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4Ûfl trouve ch©É les mêmes Libraires , par 
Je même Auteur a Traité dft Odoos , 
fuite du Trméd/i Pi/lUlaxifitt^ i voL 

J^'Auteiir demeure rue Neuve des-^ecî»^ 
Champs, au coin de la rue des Bons* 
£nfao2s 2 AU Magaûn deProvjence* 





A M E S S I E U R S; , 

» 4 ' ' . ». 

ï. E S M Al t il S S 

llMONADIERS - DlSTlLLATÉUIlS 



ft)e toutes fortes de Liqùeuts , Efprit^tfc^'Vîh * 
' Httilcs & Eflcnccs, de la Ville & fauxbourgs * 

• • • "X* « 



M 



^t^réfente à votre Communauté le fruit de plus <fe 
'trentt (uis £ étude ^^dt recherchts ^ de travail^ 
d'expéritnce. Cette application continuelle à perféc* 
^iimuurtÀn de la ÙifiiUatiwi '^ mUn a dèvdopfi 
4es prir^ipa ; & j'ai cru ne pouvoir miciàc coritfiiuér 
£H bien de^^Hn Corps , quen travaillant^ tfaiHi^ 
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- E P I T R E. 
' Je n'ai jamais prétendu , Messijsujbls^ 2 
injtruire , m fervir (U modèle à votre Communautés . \ 
Je préfeatp mçrt Ouvrage à des Muitr^ , 6^ jfi 
fi^tu mxhmHns de mes Juges. - 

J'y donne une explication çlaire & priçife desi 
0mmtj! de la Pijiillation , par le moyen de la^ ] 
quelle on peut former méthodiquement un Elève 
tf h conduira de principes^en principes à la perfecn 
sion. C'eji une voie sure pour avoir toujours d* ha-» 

biles Animes dans la. Communauté pour la difiin^ 
guer de plus en plus , ' ' ' ^. - 

// manquait aux Diftillateurs d'avoir travaillé à 
ilétruir» la faujfe opimonqu*on a du dungerdel'ufagg 
4les Liqueurs, VExpofé fimple que je fais des corn* 
portions & des différents alliages , détrompera bien 
des gins qi4 ont cru jujquiçi qu'il étoit pernicieux g- 
^ Us s'y livreront avec d'autant plus de conjiancè , 
que le myfiere feul qu'on afeSoit , I04 dvoit allar^ 
^es. 

J'y ajoute^fs Obfervations fur chaque chofe ^ 
ninji que mes découvertes. J'y donne les Recettes ^ 
fane anciennes qu^ modernes , etvec le procédé d4 
ehaque opération j afin ^uç mon Traité foit fan^ ' 

Fuijfe-t^il mériter ^ Msss ie u re ^ d'être 
r^fu de vous comme un gage de mon \ele pom^ l^, 
^ien de la Communauté , & m té^fioi^^e du refpç^ 
4fyfÇ U^ucf je fuis ^ 



^otre tris humble Se très A^^'^ym 
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P R É FA C E. 

Ij E defirde former un Elevé félon 
mes principes, me.iîc écrire, il y a 
quelques années , toute la matière 
de ce Traité , fans penfer aucune- 
ment qu'il dût un jour être donné 
au Public. Les confeiis d'une petr 
fonne éclairée , auxquels j'ai dû dé- 
férer, m'engagèrent à le revoir ; & 
l'utilité dont j'ai cru qu'il pourroic 
être , m'a dé^rmlné à le publier. 

Comme l'ambition de l'efprit n*a 
' aucune part à cet Quvragp , je l'ai 
- écrit fans» fafte. l^fïtcjuëthent;occu- 
.pé de mon objet , je dbnritô mes prin- 
cipes, les procédés, les. 'fècètiles àû 
chaque opération de la façon la pi us 
claire 6ç la plus précife. Je me fuis 
donc borné à lui donner une diipo- 
iîtion plus nette, ôc plus fmvie que 
dans mon premier plan. 

Si j'avois cni que l'Arc de laDif. 
tillaûon eût été borné à des connoiG- 
iâncesftériles , je me ferois bien gar- 
de de pcK4re du temps à le difcucer ^ 

aiij 

I 
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. PRB ^ A C E. 

ibiais riitiliré réelle donc il eft , & 
qui^lTî'a paru démontré par Tes p?Of^ 
4pît:S, a fîxémon irréfolution. 

Sans entrer dans des détails qu'on ^ 
^,î-rouvera à chaque page de ce Traité, 
ajouspouvonsdire ici généralement , 
que la Dîftillation eft une des parties 
les plus érendues & les plus efîea- 
trielles.du commerce de la France, 
parcequ'ellc fournit elle feule plus 
-de matières à difhiller qu'aucun Pays 

,der£urope,, ^ : 

Laconfommanon immenfe qui fc 
fait des Eaux-de-vie , les prépara^ 
étions ou, mélanges qui en facilitent 
ou accélerent le débit , font à mon 
avis des preuves., fans réplique de ce 
que j'avance , par rapport à la nécef- 
iité de Ja^Diftillation., . 

Je ne parle pas de ces produits, 
agréables ^ comme de conferver 6c. 
de perfectionner toutes les fubftan- 
ces fur lefquelles elle opère ; mais on 
peut mettre au nombre de fes pro- 
-duits elTentiels , cC: qu'elle extrait- 
pour la fanté , des plantes Se des. 
l]eurs , tant aromatiques que vulné-- 
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PRE ¥ À C ïï,^ viji 
raires , & c*eft un avantage que l'ex- 
périence journalière lui confirme db 
plus en plus. 

Je necrdis pas qu'il foitnéceflaire' 
de prévenir le Lecteur fur les raifôas- 
qui m'ont engagé à difpofer les ma- 
tières comme^Hes le font. Jt leur ai; 
donné l'arrangement qui m'a puru- 
le plus naturel, foit pour les- ma* 
tieres , ioit pcrtu" le travail ; & d'aii-- 
leurs , de la façon dont elles fonc- 
traitées , îl eft indifFérenr, aux-prins. 
cipesprès, de leslire de fu}te,,oa de^ 
les prendre comme elles fc ptéfen-- 
^teeont, pourvu qu'«n n^intefrompc- 
j^as la le^re d'un- Chapitre pout*' 
paÏÏer-^Bji autre. , 

Je crois-ijtfe les DiftîIIateufs', lès 
Amateurs de la Diftillation , & tous- 
ceux /qui font quelque chofe qui ai 
rapport à cet Art. comme Parfu- 
meurs, Officiers, 6cc. y trouveront* 
une méthode sûre. Une expérience' 
de plus- de trente ans , toujours' 
heuteufe, me garantie la cercirude" 
de mes principes ; & je n'avance rien ' 
ici qu'elle ne m'aie confirmé conf- 
tammenr^ . . aiv 



▼Hj PREFACE* 

Je prie mes Le<f^eurs de ne pas fof^ 
ger de l'Ouvrage fur -la façoç dont il 
eil écrie : je fuis Diftillateur , &c ctk 
cette qualité je ne dois -être jugé que 
fur le fonds. Si ]e ncie fuis trompé 
fur ce (ècond article y je dois me ré* 
former : le premier ne m*eft pas égat- 
lement poffible. 



APPROBATION. 

J'ai lu , par Tordre de Monfcig^eur le Cbaooe** 
lier , an Imprimé înrimlé : Traité nùfimné de l» 

Difiillation , par M. Déjean , Dijiillateur. Je crois 
qu'on peut en permettre la r^iitipreflloa , vu te 
■befoin qu'il paroit que les Diftillateurs en onc, 
fui (qu'au boat de peu de temps, ileft liéceflâin 
d^k téimptimcrf A Pgxis ceioMaisiyyg. 

CVJBTTAilD. 
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.TRAITÉ. RAISONNÉ 

D;E LA. 

DISTILLATION. 



' ^CHAPITRE PREMIER. 

De la Dijlillation en général* 

A Distillation des Liqueurs eft une 
de ces chofes qui ont le plus befoin d'être 
éclaircies &: raifonnées , parcequ elle eft 
une de celles contre lesquelles ou s'eftle 
plus élevé. 

Le préjugé général eft contre elle. Le 
myftere qu en ont fait jufqu ici la plupart 
des Diftillateurs , lui a fourni des armes. 
* Ceft pour le détruire que j'entreprends ce 
Tuité. L'expofition la plus claire & la plus 
GnapVç fera le feuL moyen que j'emploierai 
pour \e faire. 

Pour conduire mesLeâeurs avec métho- 
de dans la carrière oà je les fais entrer ^ je 

^ A 

* 
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commencerai d'abord par leur expliquer 
ce que c'eft tjue la Diftillation : combiea 
ilyadefpeces de Diftillacions; quels fonc 
les inftrcinfietis avec lefquels on diftille ; 
i]ueU font lesaccidens qui peuvent arri- 
ver en diftillanc : quelles précautions oa 
lioic prendre pour les prévenir. J'indl-* 
querai enûiite les remèdes qu*on y peut 
apporter ^ ^uand ils arrivent y &c j'en* 
treral enfin dans le <iérail des Liqueurs^ 
dans celui 4e leur compofition^ ^ des 
différentes façons de les faire. 

Je commence donp par une expofîcioa 
Âmple & méthodique des principes de 
cet art : je tâcherai de ne rien omettre de 
ce qui pourra fervir à la parfaite inftruo- 
lion des Amateurs de la Diftillation ^ ou 
des Ârtiftes qui la prof eflenr» 

Je prie mes Confrères ou mes X.eâ;eur« 
43e me faire part de leurs lumières ou d» 
leurs obfervacions^ toujours prêt â me rc« 
former fur les idées qu on voudra bien me 
communiquer pour le bien de cet Oa vrage^ 

La Dijiillation en générai ett Tare d>3t^ 
traire les efprics des corps« 

Extraire les efprits j c>li produira pat 
la chaleur une aâion qui les enlève des 
corps dans lefquels ils font retenus. 

Si cette chaleur eft propre au corp$,^ 
fait la réparation fans aucun fecour^jdcraa* 

eers , ou 1 »ppell@ fg;mea(aùoa« 
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à la DifiUlàtim. I 

Si elle eft produite à rexrérieur parle 
ou d'autres matières ckaudes dans le£^ 
Quelles TAlambic eft placé ^ on l'appelle 
digeilion ou diftiUation; ^igeftion^ fi là 
chaleur^ne fait que préparer les matières à 
la diftillation de leurs efprits \ diftillatiQA. 
^fin,fî l'adion eft allez puiflance pouc 
fes enlever & les faire diftiiler. - \ 

C'eft cette chaleur qui , m errant en mou- 
vement les parties inlenfibles d'un corps ^ 
<\\i^\ qu'il loit y les détache , les divife ÔC 
fait faire paâage aux efjprits quiy font reur 
fermés, en les débaraflanr du phlegme & 
des ceweftréités qui les enveloppoient. , 

La Diftillation , confiderée fous ce rap* 
port 9 peut être digne des foins & del ai> 
^lencion des Savansmème. 

Cet Ârt a des parties inânies. Tout ce 
<]ue la terre produit , fleurs , fruits, grai- 
xieSf épices, plantes aromatiques & vulr 
néraires , drogues odoriférantes &c# peu- 
vent être fou objet , & font de fou report. 
Mais nous la bornons auK liqueurs de goût, 
à celles d odeur , aux eaux (impies & Ipiri- 
xueufes des plantes aromatiques qu vulné- 
caires & aux elîences. Nous tie parlerons 
point de fon utilité & de fes agrémens ; ce 
ier^idans le cours de cet Ouvrage ^u'o{& 
prouvera de (|uoi faire & juftiâer fon éloge*. 
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Introduciiûn. 



G H A P l T R E II. 

Z^ç la DlJliUadon en panïçulicr^ 



A 



pais avoir défini en général ce qûé 

<'efl: que la diftillation , nous allons pairei: 
â quelque çhofç de plus particulier far cec 
articlcf 

On .compte d*ordinaire trois fortes de 

diftillacion. La première s'appelle diftilla- 
tion jt^eri^yc^/î/Zon . &fefaic Ictfquelefea 
ou les matières chaudes dans Içfqaelles 
rÂlambic eft placç fait monter les efprits» 
C'eft la plus commune & prefque la feula 
dont les Diililiateuts fe fervent. 

La féconde s'appelle diftillation perdcj\ 
\pnfum 5 & fe fait lorfque le feu placé fur le 
vaifleau dont on fe ferc, fait précipiter les 
.efprics. Cette féconde n'eft ufitce parmi le$ 
Diftill ateurs Liqueuriftes que pour reflTeriç». 
(:ede giroHe » mufcade & macis. 

On m*ii anTiiré que l'huile elîentielle du 
genièvre étoit fort bonne (irée per dcjlcn^ 
Juin. 

Il y en a enfin une troifîeme qu'on ap-i» 

Î)q\\q per latus \ ellen-eft d'ufage que pour 
es Chymiftes , ainh h\Q\ï% u'ea parlerons 
|)as. 

^e ^ «ft 4ss iiâejcfiAtes. iii$oa«^ 
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à laDifiiUaàoTU ^ 
Jbnt on diftille , occafionnées par les di-. 
vers vaiileaux donc on fe ferc à cet effet ^ 
ou par les matières donc on fe fért pour 
exciter la chaleur , eile3 fonc^de pluh^urâ 
fortes y Se nous en parlerons â mefure c^ue 
cela fe trouvera place dans cet Ouvrage.-- 

Par ce moyen , on en compte environ 
treize fortes &c plus , dont les unes fuivent 
de la diverfe conftruétion des Alambics. 
1 elles font la didillation à rÂIambic ord^- 
ïiaire, au réfrigérant ^ celle à TAlambic de 
verre , à celui de terre ^ â TAlambic au jfeir- 
pentin , à la chaudière , ^ 1^ cornue , atJ 
^v ai (îeau de jeu contre. Les autres font pro- 
duites par les matières chaudes dans lef- 
quelles on place TAlambic : telles font^ la 
didillation au bain marie , au bain de va- 
.peurs > au bain de (able » au bain de fumiec 
ou ventre de cheval ^ à la chaux , & enfii;i 
jauniarcderainus» 

Nous expliquerons ces différentes fa« 
içons de diftiller , à mefure que les matie** 

4 tes auxquelles elles feront plus propres nous 
l'indiqueront dans la chapitre fuivant ^ c^|!x 
nous allons, parler des Alambics & de leurs 
^diiîiérentes conftrudions , parceque toucesi 
ceWes qui ont quelque rapport à ces di&éf^^ 
' rencts. s y trouveront natuc^U$tOçat £l|^ 

. cees. 
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CHAPITRE IIL 

] X'^j Alambics & de leurs^. différentes 

JLi'aï, AMBic eli: an ^aifleau ordinairement 
d'étâim ou de cuivre érâmé ou. d'autre ma* 
tieie» qui ferc 8c eft effentiel â toutes le& 
opérations âe ladiftiilatioft. 

On compte neuf fortes d* Alambics , qui 
différent tons pàr la tnaciere ou la ferme*. 
X alambic ordinaire au réfrigérant ^ la- 
lanibic de terre » celui de verre » l'alambic 
au bain- marie , celui au bain de vapeurs ^ 
raiambtc iu ferpentin , ta chaudière ^ lai 
cornue & le vaifleau de rencon tre,. 

Comme chacun d'eux eft de différente 
«or^lruâion , chacun auiE eft employé à 
des ufages di^rencs* 

L'alambic en général eft compofé d% 
deux parties principales ^ l'une inférieure 
appellée poire ou matras^. l'autre fupériea*> 
&e appellée chapiteaos» 

La partie inférieure eft compofée dft 
deux pièces; la première s'appelle cucilr« 
bitte ou marras j ta féconde couronnements 
Le matras ou la partie ii^fécieuredelapoi^ 
xc , eft une efpece de cuvette plus ou moins, 
grande s félon la forme de Talambic , où feb 
mettent ordinairement ks matières, idi^»- 
iilleiu * 



Digitized by Google 



â tûL ï>LjliUaûon. 

Xe courostnemenc ou partie fopéieii^ 

la poire > eft une autre efpeœ de ciivâfte 
qui fe îoirtt au; nmtras & <|Ui n6 s'en fêpa^ 
jamais: il fe termine en forme d'entonnarr» 
Il a â fon extrémiié un: petit col ou mjrau ; 
•^i s'adapte à k partie fupérieur^de Ta- 
^mbic par an atitte eo\ oit tuyau» On dif» 
ringue le matras du couronnement ^ parcte* 
^ue les matières ^'on veut diftillet îte 
doivent jamais pafler la féparation de c« 
deux pièces, pour cailcHis que nôusdi^ 
f ons ci-de(îous. 

La partie Tupérieute de l'aiambic eft ap« 
pellée le chapiteau , & elle eUconapofée de 
iix pièces. 

1*^. Le col 3 que les Dlftlllareurs appel- 
Lent foupirail ou cheminée , quieft on long 
canal x\\x\ s'adapte par le bas au col du cou- 
];onnemen t , & par le baut à la tète de more. 

Il efl: bon de faire remarquer que plus c© 
col ou {baplrait eft long^ plus Toperatio» 
eft parfaite: (ataifon en eft, que les pHlej- 
mes afanc plus d'efiorts à faire pour mon ^ 
ter avec les efprics , retombent. Un- long: 
foumrait tient à peu- près lieu^deferpenritr. 
- Il eft bon quelquefois que le col foie 
co\(rt ^ pour diiigenter & éconooMfer ^fuc<^ 
*tom çour les eaux fîmpîes» 
' 11} a quelques alambics dbnrcecoU'ur- 
»ît au couronnement par vis j mais cette? 
4oiii2r Qjd^ae^ toujour$:daiigereufe^g; 

A,iv 
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ît ' introduclion 

que ces parties ne fe délucent pas aîfémêttt; 
au cas qu'on aie oublié <]uelque chofejians^ 
1» recette ^ ou qu'il arrive quelque acci^ 
4ent , comme le feu & autres» 

1*. La tête de more, C eft la parcie la 
^lus élevée de l'alambic : c'efi: une chape 
de cuivre étamé en forme de ctâue , com- 
pofée de deux parties convexes , l'une en 
dehors , l'autre en dedans. Celle qui eO: 
fupérieure ferc à arrêter les efprirs d où ils 
.retombent dans la paide inférieure , qu'on 
appelle réfervoir , qui , par fa convexité 
les retient , & d'bù ils coulent par le bec 
ou myau dags le récipient qu'on y attache. 

3^. Lerécipient eft un vaifleau ordinai- 
rement de verre , dont l'ouverture eft étroi- 
te 3 qu'on luce avec le bec ou ruyau[pour 
empêcher révaporation. Comme il fer ta 
recevoir ce qui diftille , on le prend de ver- 
re pour connoître fi les efprits font purs ou 
nébuleux , pour connoîcre par l'écouler* 
jment le degré du feu , fi par hafvd les ma- 
tières groÀieres tomboient dans le réci^- 
pient 5 qu'il fût befoin d'y porter remède , 
& pour voir diftindement lorfqu'il fe 
.remplit y par rapport aux quantités qu'on 
- diflille 5 pour éviter l'embarras. 

4^. Le réfrigérant eft un baflin au fom- 
jnet de l'alambic , dans lequel eft renfermée 
la tete de more : il fert a la rafraîchir ^ & on 
J'emplit d'eau à cet effet. Nous dirons aïK 
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à la DiJlUlatlon» ^ 
Cka[»icres fui vans fo» ofage Se fa n&ceffîtc* 

Les grands alambics ^ cels qae laxhaa^ 
diere , fe rafrakbiif emc dtfFéretmnenr ûn 
faic paiTer le tuyau du chapiteau à travées 
un tonneau plein d'eau appelle {etpennn> 
& Ton rafraîchit la tête de more avec.une^ 
.ferpilliere ou linge mouillé.^ 

On mec au réfrigérant utie fontaine pour 
faire écouler Teau quand elle «fl: hop 
chaude ^ & pour y, en iubftituer de plus 
fraîche; 

Ua lambic de terre eft un vaifleau: de? 
grès en forme de tonneau 5 donc le ibixiœer 

.fe termine en.pointe auquel on adapc^ um 
chapiteau de verte ; on iies*enjfert giierr 
que pour des matières d'odeur forte. Se 
qui- kî^m des inipTeffions trop inhéren- 
*tes. L'ufage en eft dangereux parcequ'iL 
efl: ttèâidtmckle de le rafraichir y & d'aile 
kurs il ne geut guère fervir qu'à unefettl^' 
.opéraiionv. 

L alambiç de verre efl: allez femblable^ 
.an^ précédent pour fa cooftrui^ion\j jnais^ 
onne peuten faire ufnge qu'au baîn-marie* 
ou au bain de fable. On le pl^ce dans* 
une baffine ou cuvette de cuivre fur un^ 
foucneau f cette bailin^). étant pleine d'earu 

cWnde , échauffe les matières à diftillen De? 

mèmepoucle bain^efabie^.on met unebaP 
^ne de- fonte ou de creufé remplie de':foblep 

&i;ie.fou£neatt.^dans laquelle on place fan» 
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alambic de verre. Ces alambics 5^ lar tné^- 
f hode de diftillerau bain*marie eit excel*»- 
fettce pour les quimelTeiices les eaux fim-^ 
pies 3 & toutes les.cbofes dont on diftille: 
, peu à la^ fois» Gomme à caufe dè ia fragt- - 
iité 9 il en eû: peu qpi. aienc: utr réfrigé« 
rant , on le rafiraichict a^vec des Ungesij 
mouillés. 



bicordioaire f mais placé lur une cuvette: 
remplie è: moitié d'eauqu'on fait to.a|oartr 
bouillir , & dontia vapeur échauffe la eu*- 
curbitte & les matières. Cette badine fur- 
laqu^Ue on le place doit avoir des ouver- 
. tures pour remertre de i^n à mefure quer 
l'évaporarion la diminue* L'opération en< 
eft prompte on peut diftillec beaucoup^ 
avec cette méthode : elle, eft excellente: 
pout les eaux d'odeurs > pour Ueaik-de^vie? 
& pour l'efprit de vin.. 

Celui au ferpentin eflffémblàblè àlW 
&mbic ordinaire. , excepté qu'au fomme^ 
.dui cHapiteatton ajufte un longcanaLtor^ 
tueux aétaim foutenu pat deux platines 
e'eft W meilleur de tous pour purifier let 
efpiits. Cet ufagc tient lieu de la reâifica-- 
tton ^.rnais l'opération eft long9e» U y a unn 
autre, ferpentin qu'on appelle bonnec: 
d' Ëbiflatd ^ mais4Kimme<i'Qft ré^uivalent; 
de eluirci ,nous n'en parlerons pas. Conv/^ 
ne. 4^0Kdinaire ^ &rgeiuin. n'a £as:4ft: 



L'alambic air bain dè 
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, jéTrigéranc , on le lafcaîckit avec u&efet- 
pilHere mouillée.*^ 

La chaudiojre eitim grand^lambica Tor* 
dinairev toujours placé dans un fourneau, 
â caufe de fa grandeur* Comme il ne pour 
avoir de réffrigérant , parceqtfilieroit auîv 
trop grand volume , on le fait rafraichlr 
€n railant paffer le bec dëfon^ chapiteau 4"» 
sravers ua tonneau rempli d'eaiu 

Lar cornue eft un i&mÀc dâ ^tiitrac^ 
non arbitraire y ordinairement de fer battis 
.ou dé grès pour réfister à i'aâîondu fea r 
on ne s'en fer t quapoor leadiftillations les^ 
plus- violences^ . r 

Le vaifleau de rencontre eft un compofé ' 
• de doux matras appliqués à lew orifice &r 
lu r tés exa<^en^nx* L'ofage de cetre^fpece 
. dVilambic* eft' ptmtrextrême reétificatioa* 
des liqueur squ'bn veut dcpouklUc de* tous^ 
Ifhle^esv 

Lemeri ^ troijieme partie de fùn cours d€^^ 
é^me^^y penie que roB fe fett du vaideacM 
de rencontre pour incorporer les efprxrs ;. 
je penfe au contraire que c'eft' pour les <ta«- 
réâer davantage* Le vaiiléau de rencontre^ 
étant pofé fut un feu-doux^ cette efaaléurr 
fait nK>mer ks efprits au fécond matras ^ 
- qm par' fa^ftaicUeur lés faitttetomber : ^ 
dans ces différens nrouvemens^, tout ce qui 
^eot. rester de parties gtoffîeres sîattache 

A vj 
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. aux parois tles de«x matca^ & la loueur £» 
leûiûede plus en plus.. 1' • 
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C H A P i T .R Ë IV. 

Z)^^ Fourneaux ^2^^^ Uurconjlruàïon. 



A cohswoâibnr ^s/fbiirneaiix fuit 

la formêdes alambks. £n général la;ipieil- 
leafe eft celle qiu^kiu: donae/raffietis* \» 
plus folûtei. 

II paroît néceflaire de donner ici tmoi^ 
idée du lahoratûice d'uii Distillateur. ' . 

Pour opérer commodémenoD y ih faut un' 
lieavasce^ & où il n'y ait rieoi d'étranger: 
auxcopéraciohs. Pour pks de iurecé ^ tmla* 
Moratoire ne devroit avoir que les oiurs, &c 
ctre même voûtéou bien pkfbnné. U'faut 
i|ue l'endroit foit. vaste pour n'être point 
«mbarraflé, lorfque quelque cas particulier 
exige la préfence du Diftillateur , & pour 
pouvoir placer toutes chofes y de ibrcet 
qu'elles fe trouvent fous la main dès qu'où 
^ït a besoin. 

' Autant qu'il est poffible , un laboratoire • 
•doit être ifolé^ détaché de tout autre édi-^ 
fice y pour obvier aux incendies qui peu- 
n^r arriver ^ cnalgré-l!hjabileté & les pré^ 

cautions du Distillateur. 

ll^rquele. iabocacoirft foie: constriiô: 
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a Difldladon. *5 
*n lieu où Ton puilTe avoir de l'eau facile- 
snenc ^ c'est-à-aire, au moins un bon putt» 
& uïre pompe , pour être feryi prompte- 
ment encas de beioim 

L'alambic doit être pofé à plomb ÙXt 
l'ouverture du fourneau qui lui est propre ^ 
on peur le laifîer pancher tant foit peu du 
coté du bec ^ pour dcmner plus ^ccoule-^ 
ment aux efprirs. Ceci pofé , voici cotti- 
inent on peut difpofer les fourneaux*. 

Pour un fourneau fur lequel vous pour- 
rez pofer trois alambics il faut au moins 
vingt-cinq pieds de longueur. 

Les fourneaux doivent être construits 
i)rique ; les cendriers feront difpofés trois 
4'un côté y trois de l'autre , & le fburneatt 
aura au moins de largeur le tiers de fa 
longueur , c est-4-dire ^ dix à douze pieds.^ 

Les ouvertures des fourneaux auront 

, entre elles au moins cinq pieds de diftaa- 
ce 5 pour que lé Distillateur puide tourner 
i^ns embarras autour de fes alambics . Se 
afin qu'bn puiflè mettre entre chacune um 
trépied pour placer le récipienn^ Les. ou^ 
vertures des fourneaux feront de même 
forme que les alambics^ ^ avec k profon-- 
ieur néceffaire pour lès^afleoir bien follde*- 
ment. Le foyer£era.praportionné â la grofc 
^utd&ralambic &aux matières dt)nton fe 
:^rvira gour le £e%. ibic bois.^ ibix di;»% 
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Autant qae ùIk fe pourra^ il femÇom 

de faire confcruire aux deiu exrrémicés diu 
iburneaadea» degrés ^ pouc monter ScdeT» 
- cendre fans embarras^ 

Mais Gomtne il n'è^t pas poffibk à tons 
lës Distilla teury d^avoir des fourneaux fi- 
xes de cecre: longueur ^ fealem^fi* mèmer 
pour deux alambics y que prefquç toas-fe* 
. ibrvenc de fourneaux ponacifs >il est h^a 
de faire remarquer, que les fourneaux^ 
doiveatêcreadisfolidenienc. Le deûus doit 
être garni de deux bîirres de fer pour aiïu* 
ler Talambic y. 66 le basy d'une grille poiii: 
lâifTer tomber la cendre, en obfervant, 

{lour toutes- forces de fourneaux ^ de placée 
'ouverture du côté où il y aura le plus 
d'air* 

Pour les fortes distillations , comtne*^ 
lîeau-de-vie , il faut {e&rvtr de bois ^pour 
. les distillations ordinaires , de charbon ; 
niais jamais de charboa de terre^ i caufe 
de fon odeur , & parcequHl ronge les alan> 
bics 9 ce que |'ai obfervctrèsiouvenu. 

Après avoir parlé des fourneaux , paC- 
fons aux acciden^^ qjii peuvent arrivée ea- 
disiillanc. 
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& fw. DyiiUàtïom >^ 
. . ^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 

.G h: A. P L T R. E V. 

Ihs accidins qui pewmL arriver e»'' 

difiiliunt.^ 

•^mMi- le» Mcidèns qiii arriveirr hé^ 
gemment en^ <listillant 9 le moindre dftr 
tous esrqœ. ropérartiofi^foit inacîie » %c lat. 
mâichandife. gâtée. 

Comme? cette matière esr dé la* plus^. 
grande, importance , nous la. traiterons^ le:; 
tnienx qu!il fera pdfliblè* 

Le; feu lesoccâfionne tous comme pre^ 
TOière canfe ;.le défaut d'attention les laiiU 
Xa aller trog avant ^,la geur iesxendiiiémé^ 
diables; 

Le premier accidenrqui puifle arriver 
par le fett est qukm. Distillateur ^ en 1er 
poulTanr trop ou en tirant trop de liqueur ji 
lair. brûler^ toute fa recette au fbnd du ma*- 
\ tras^ perd fa marchandife par le goût d'-em— 
pyreume » & détame-fén alambic. 

Le goût d'empyreume est une.odeur de: 
tabac orale que le (ta donne aux liqueurtv 
Ibrfqu'il est trop violent. Pour rendre l^î 
ch^fe fenfiblè , diftiilèz des' fruits à écorcef 
des fleurs , ou quelque aromatique que- 
ce foit , & fuf-tout quelque chofe dont \^ 
parfumimonte: d-abord j.; tirez- en feule?-- 

AifincJeLmeiUenr '^délotez^ralambic StL^^ 
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rez ce qui. reste , vous n'y trouverez plus 

. :'qu'une odeur dcfagréable. D'où l'on pâit 
CQnckire que ^ pour pea (|u'on en vxMlùt 
tirer davantage y on gâteroit ce qulest tiré* 
Si le feu est trop vif , 1 ebuliition extraor* 
4inaire des recettes les fait monter avec les 
cfprits juiLqu au fonamec du chapiteau \ ils 
tombent bcâlans dans le récipient , ia cha^ 

. leur le fait cafler » les efprits fe rcpandeiic 

* ic s'enflamment au feu dii foarn:eati. 

Si le feu est trop pouiïe , il fait rougir la. 
cucurbitte « enflamme les macieres^ ôc poD* 

' le le feu dans le récipient par une fuite 
iiéceffaire. C'est en reâiflant k deuxième 
fois que cet accident arrive. 

Quand 0a fe fert de l'alambic de terre^ 
â moins d'une extrême attention , le fcu^ 
.brille le^ recettes au fond. Le chapiteau quii 
n'est que de verre, crevé ^ les efprits fe ré- 
pandent Se s'enflamment : & ile&c d'aatant: 

' plus difficile de remédier a cet accuîenc ^ 
.que la terre échaufifée conferve fa chaleur 
plus long-temps gue l'alambic ordinaire j 
€c qu'il n'est pas taciie. de la rafraîchir. 

Si Talambic n'est pasaffis foiidemenr , lï 
fe dérange y tombe ^.fe délute» la liqueus. 
fe répand , & la vapeur feule porte le feu: 
«ux efprits distillés^ 

Si l'on n'a pas une grande attention h 
tien luter tous les pafîages , les efprits ^ 
^ajos leur ^rcinia effort^ £a fuat^ iHue^ar 
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à la DyiillatîcAi 17 
la moindre ouverture , coulent dans le 
fourneau , & la vapeur porte le feu dans 
' l alambic . 

Si le vaiûeau n'est pas bien lu^é dans fes 
jointures 5 la même chofe arrive. 

Dans les distillations où le phlegme 
monte le premier 3 Ton humidité imbibe le 
iurage > le décole » quand la vapeur ipiri* 
tueuie monte ; & elles font par-là espofées 
au nicme accident. 

11 arrive fou vent , &: c^est un des cas les 
plus ordinaires » que Teaudu réfrigérant ^ 
coule le long du foupirail, détrempe te 
lutage j &C les efprits qui montent dans cet 
intervalle s'échappent par les jointures & 
s'enflamment comme ci-deflus. 

Ënhn , en délurant le récipient , far^tout 
lorfqu'il est à peu près plein, fi l'on ne 

I^rend extrêmement garde » on répand la 
iqueur distillée qui s enflamme ^ accident 
lencore des plus ordinaites^ 

Jufqu'ici je n*ai fait c|ue Texpolîtion la 
|>!us (impie de ce qui atrlVe journellement 
. aux Distillateurs y mai$lesfuiles de cesac- 
cidents font infiniment plus terribles <\vtià 
les accidens mêmes. Ce feroit beaucoup 
un Artiste qu'il perdit fbn tems , ia 
peine 8c fa marchandife; mais il fuir hé- 
ce/Iairement de ce que nous venons de di* 
recj-c/eflus , qu'on rijque fa; fortune & fa 
vie par Jies incendiei que ces accidens pen-r 



Tnerôdu&îoft 
veutoccafi^oniiei:. On pourroit trouver Jet 
exemples du premier » Çi Von vouloir le$' 
chercher ^ on en rapporreroit même pour 
les dangers que court le Distilkteur \ 
font mar(|ués ^ Ôc nous avons vu roue ré» 
eenunent tcois exemples de nature à ef- 
frayer les plus hardis. Les efpritss'enâanv 
fiienry lalambic & le récipient crèvent^ 
çeue vapeur enâaminée donne la mort 
tous ceux <|ui la refpîrenr* 

Les Epiciers (^ifonrhabicuellement ces- 
forres d'opérations y & qui reâ:i fient de& 
efprits ^ opération k plus dangereufe de la 
distillation y font les plus expofés aas 
grands dangers ^ & ceux chez lefqu^ls ï\sf 
ont les fuites les plus funestes ; d'autanr 
plus qu'il est excrèmement diâiciie d'y reîb 
.médier , par rapport aux matières combu£^ 
tibles qiu font d'ordinaire dans leurs ma^ 
ga(ios^& oui ne s'éteignent pref<^e ja»^ 
mais quand eUès (ont enHammées. 

Jê oevipis peut-être m'étendre davan^ 
«âge fur cette matière; elle eft d'une 
grande importance quW ore faucoit trop 
^approfondir. Maïs comme j'ai à parler 
dans la fuite des remèdes qu'on peut af^* 
porrer aux accidens , je fini« ce Chapitre , 
en priam les. Ledteurs de pefer mûrement: 
la matière ; & comme c'eft un article qui 
n'a poine été" traité, dcqui mérite le plus» 
ïatceatipa des. DiûilLMeurs>,, j;ob£er.verai 
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^ l ta î>i]niratiù» 
«iieore né faut pas s'ep remettre à des^ 
nanœavres pouc cesloices d'opérations.. 
Que feront dans ces eas-U des gens qui 
n'ont que des bra^ t Us s'effraieront & ne 
Auront remédier â rien , lorfqu'il dl be- 
foin de beaucoup* de prompdcude & d& 
fsing froid. 

Voyons^ maincenanc queU font les re- 
mèdes qu'on peut apporter pour les pr^ 
venir & en empêcher les fuites*. 



CHAPITRE TL ' ^ 

JSfoyens de prévenir les accidens ; premi^ ' 
rement ^ le degré du feu ^ & ItUutage. 

i^'£ux été peu a avertir nos Le(fleurs des? 
«ccidens qui arriirenc en diftlUanr , ii.en; 
montrant le danger nous euffîons néglige: 
i de domer les moyens de le préi^eoir & dy 
lemédier.. Ceft pour les-ralTurer contre le. 
*|tifte effiroi que doit infpirer Texpoiitioa 
que nous %vons faire dans le Chapitre prc-^ 
cèdent , que nous alions leur marquer dans, 
celui-ci iesreniedes^ à tous- les cas que nous. 
vioM démllés d-ddTns. 

Pour prévenir les accidens ^ il faut con- 
«ojtre â9UiX choies fuc-GOttC : la degré dft 
jfeu &ielutage. 

coQao^aocedukfeuidi^ead d&celi& 
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'to ' Introduction 

qu'on doit avoir <ie& juacieres qu'on ^1»^ 
ploie y foit'bois , foie charbon. 
' Les bois les plus dars font ordinairement 
le feu le plus vif ; tels font le 1r tre , le chê- 
ne, le charme » l'orme> &c. Les bois 
blancs , comme le tremble , le peuplier , le 
faule y le bouleau , le font plus doux* Il en 
éft de même du charbon de ces deux diffé- 
rentes efpeces de bois : ôc conféquemmenc 
la nature des bois ou des charbons doîc 
régler le fen ; il faut proportionner fon ac- 
tion fur i eflPet qu*il doit produire , c*eft i- 
j^irc, i&irja capacité 4eA'alam.bifi^ fur les 
tnacieres qu on diftiik ^ fur la quantité 
qu'on en dîftiHe. ^ 

11 eft fenfible que plus Talambic eft 
grand , plus il faut de feu. Il en faut plus 
pour lés matières qui n*ont point été mife» 
en digeftion, que pour celles que la digef- 
tion a déjà préoarées* Il faut plus de fea 
pour diililler dès épices que pour des 
fleurs 9 plus pour une dil^illation d*eaiix 
iimples que pour une liqueur fpiEitueufe , 

Le meilleur moyen de s^affiirer du degré 
de^ feu néceflaire , eft de le régler fur . les 
matières plus ou moins promptes à didil* 
ier , ce qcii fe fait de cette manière : on^ne 
. quitte point fon alambic > on écoute ce <^uî 
fe pafle dedans lorfque le feu commence à 
rcvtaulïer. Si Ton s apperçoit que Tébul- 
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A la Dijlillationi ic 
iicion foit violente, on retire une partie 
du bois ou du charbon ^ on le couvi:^ de • 
cendre ou de fable. 

UnDlAillareur, après beaucoup d'ex*» ' 
^ériences dans les différents cas , a acquis 
toute la connoiiraace néceiTaireà cet égardf 
Nous ne nous flattons pas -de déterminer 
le point jufte , parceqa'on ne compte ^ on 
ne méfure . ni on ne pefe le bois ou lechatip 
bon* Il faut que rinteliigenjce aidée de 
Texpériencd en tienne lieu ^ parce que cha<« 
que recette diffère en quaaticç o» en qua- 
lité ^ & que c'elt fur leur plus ou moins.de 
difpoficion â fe mouvoir qu'ilfaut fç rçglert 

Tout étant ainfi réglé pat rapport aux: 
différens degrés de feu > nous allons paj;^ 
kr de la façon* de liiter les alambics» 

Luter un alambic, ceft fermer par queU 
que compoiition les jointures par lefqueU 
les les efprits pourroient tranipirer. 

Le lut eft une compoUtion de cendre^ 
communes bien criblées &c décrempces 
avec de Teaii. On fe fert encore â cet etfeç 
4e la terre glaife , ou de colle faire avec de 
la farine ou de Tempois* Son tifage, com- 
me nous l'avons dit , cil de fermier toup 
«^aHage à la tranfpiration^ , 
- ' LeVutage eft urx des moyens les plus fuci*- 
de prcveuklesaccidens, parcequ un alam*' 
hic duquel rlea ne tranfpire n'a plus à cràin- 

i^e ^u'imfea nop vU ^ & nous vçao^ d^ 
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Ct * IntroduW,ùn 
>ddnner cUdeHus le toioyen de reglef 

L'alambic an téfrigératK 'eft celui donc 
^1 fait le plus (â'ufage : le marras & le cha- 
:pi tea4t s'uniiTeirr enfeii^ble ; mais comme , 
malgré la juAeire avec laquelle on auroU 
pu les iaire joindre » il refte toujours afles 
'd'intervalle pour la tranfpiratioa ^ ^ que 
la plus légère eft d'une confëqueftce iafi« 
«lie , on colle fur la jointure une large ban« 
^e de papier forc^ dcmt les deux bouts f« 
joignent l'un fur l'autre , & on a grand 
loin de ne pas quitter l'alambic que les 
écrits niaient pris leur cours , afin de coU 
let d'autre papier ^ fi Tiiumidité détrempe 
le premier lutage. On ne doit s'en rap-- 
porter qu'à foLœème fur ce point > & jr 
veiller continuelleraexit , quelques précau- 
tions qu'on puilTe avoir prifes auparavant : 
La chaudière à l'eau-de-vie fe lu te avec 
ia terre glaife » qu'il faut étendre avec beau- 
coup de foin autour des jointures , enforte 
^u'il ne fe faiTe aucune tranfpiration* Les 
conféquences en font terribles. Rarement 
peut- on porter remède » lorfque le feufe 
met à un grand tirage ; & comme lâcha* 
leur fait fendre cette terreâ mefure qu'elle 
feche 5 il faut lliumefter de tems en tems 9 
I& même en ajouter de nouvelle toutes 1^ 
-fois qu'il en eft befoin. 

- Qifk ittte le iierpeaûj|^«Qiaine Talambic.- 
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à la DiJlïUauon. % % 

litt réfrigérant. La cornue fe lute avec 1% 
terre glaife \ Se coiimie on fe ferc auili dé 
côrnue de verre » rendaic de tous côtés ' 
d une force couche de la lùême terce , aâa . 

Î[ue les matières qui y font contenués ne 
e perdent pas » au cas que la cornue vint à 
fendre par la violence du feu. On lute en* 
fin lesalan^bics de terre & de verre avec 
jdu papier .& de la colle de i&rine-^ comme • 
ci deflus. Après avoir expliqué dans ce cha- 
pitre de quelle conféquence il eâ: de faire 
actencipu au degré du feu & au lurage; 
peut prévenir accideas, nous ailonï 
pafler à un troifîeme moyen de les préve- 
nir y après avoir ajouté une courte obfer« 
vation fur les fourneaux portatifs. Ceft 
que^ pour prévenir la chute des alambics > 
qui ne font jamais parfaitement aflTurés fur 
ces fortes de fourneaux » il faut faire placer 
un crochet au réfrigérant pour l'attacher 
'tu mur : de cette façon on ne craint poiiSt 
de le renverfer en pafîànt auprès. ^ 

CHAPITRE VIL 

P« remèdes qufil fauf apporter aux ojcci^ 

dents lorjqu il^ arrivent. 

^^UEtqvi effèntiel qu Ufoit de prévenir 

les accideos f^ui peuvent arriver eadiftii-: 
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' Ijitroducllofi 
lan(» coQ^meii ell impoliible de prévoit 
tous les cas & d'obvier à rous, il n'efl: pas 
moins important d'indiquer les remèdes^ 
qu'on doit employer pour eu arrêter les 
fuites lorfqu'ils arrivent. 

Le point le plus eflentiel efl: d'avoir du 
rourage &c dç la préfence d'efprit \ la peur 
ne fait que rendre lej ^ccidens de plus en 
plus irrémédiables. 

I ^. Si le feu eft trop vif, il faut le coiu 
vrir , en obfervanc cependant de n'en pas 
diminuer totalement Taé^ion , ce qui '\n^ 
terrompoit le cours de la diftillation , &C 
rendroit l'opération plus diâicile & moins 
parfaite. 

x^. Dans le cas où les recettes bruleroienc 
au fond du marras.^ ce quisapperçoit fa-» 
cilement par Todeur , il faut fur-le-champ 
éteindre le feu, parceque , perte pour pei> 
te , il faut toujours empccner qu'elles no 
ts'enâammenc a un point où il a y auroic 
plus de remède» 

3 ^. Si le feu prend aux recettes > le pre- 
mier foin doit être de déluter prompte*» 
ment le récipient , de boucher l'extrémité 
du bec avec un linge mouillé ^ ainfi que 
le gouieau du récipient. 

Ënfuite il faut éteindre le feu ^ & fi la. 
flamme fortoit à l'endroit du Image, il 
faut ferrer les jointures de Uelambtc avec 
uu linge i&ouilLé qu'il faut toujours avoir» 

aiu4 



. j ^ .d by Google 



• à la Difiillation^ xç. 

aiDfi qae de Teau , donc Un laboratoire ne ^ 
doit jamais mancj^aer. 

4^* Si Talambic eft de terre & que les 
matières brûlent au fond , éteignez d'abord • 
te fea » déplacez l'alambic Sc]txxei de l'eau 
deffas ^julqu à ce que vous foyez aiOTuré que 
le danger eft paflé \ & pour plus de fCireté ^ 
couvrez-le encote d'un linge modillé» 

5 ^. Si ^ malgré vos foins à fermer tous 
les paiïages à la tranfpiracion , vous vous 
apperceviez dé quelque chofe pendant que * 
les efprîtfc prennent leurs cours » prenez 
vire de là terre glaife , on telle autre corn-* 
pofition que ce puifTe être > poqr boucher 
rendroit par ou le fait la tranfpiration , & 
portez toujours avec vous un linge mouillé 
pour étouffer la flamme » ii elle a voie déjà 
commencé. 

é'^» Si la chaleur décole le lutage , ou li 
quelque humidité le détrempe ^ ayez foin 
d'en remettre promptement un autre : ayez 
toujours près de vous ^ eu ce cas » ce qu'il 
faudra pour remédier à cet accident* Si la 
tranfpiration étoit fi violente que vous ne 
pudièz refairé le lutage promptement , en«* 
tourez la jointure d un linge mouillé 9 Se 
ÎTenrez fort fans quitter , )ulqa*à ce que les 
efptus aient pris leurs cours. Si , malgré 
vos eftorts » la tranfpiration continue ^ &c 
q ue vous craigniez l'inflammation , aban- 
donnez le lutage pour détacher & é loigner 
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IntroduSUm 
3e réci-plent da £bi? retirez eofuire votrttf 
^alambic le pias pronipcement qu il fera 
poflîblp. - • • 

7^^ OKervez , quand votre tirage fera 
ifaît, de 4éluçer YQ,ttfj rçp^^^ beaui» 
f OQp de pr^aiidoDs , pouf ^ije rien répaii'* 
dre fqi:, 1^ fourneau ^ & de riloigçiet enluite 
ân fêu ^ eJaïorte que les vapéucs qui ^Vn 
çjchalent ne puiflppr Sjeçflaaimer. * 

iS?. Qbferver enfin que , par* tout bû il 
^rabefoin de poicer du remède j il ne faut 
porter ni £eu ni lumière » pacceque les 
vapeurs fpiritueufes s'enflap3ment par la 
fnoindre cbofe ^ ^ quele fi^ufe pQCtepai: 
^lUs aux vaifTeaux d où çUes forcent^ 

Tout ce que nous venons de dire jul^ 
<qu*ici , ne regarde que la conduite de l'a- 
iambic ; mais ce qui nous refte A àlxç eft 
çncore plus intéreflant , & regarde ceux 
qui le gouvernent , afin qu^en remédiant 
;aux accidças^ ils nefe perdent point çux* 
/nêmes^ ^ 

Dès qu'on s^appercevra de quelqu*un 
des accident ci*dedus j fi les efpritis ne font 
point encore çaflammés j on a;ira foin 
d'appor^ier ^ foit pour le Image »Jbi|p9,ui: 
ja violence du feu , les reiyipdes qu^ng^us 
litYons dit précédeDat^ent. 

Mais, u la flamme eft d^ns Talambic^ 
voici les précautions ^u'il faut prendr^, 
pour fa fbirçcç^ 



vec un linge mouillé fuc la bouche Se fut 

le nez ^ patcôqa4l^ft,»or«elefle.reJpireria 
Vapeur ctnflammçjey '* ... 

. 11 faat obfervçr crt femèàiatiV aux accu 
densyde cour ii;^4l^. côté ;ojU Kfàïj}^ pouffe 
pas la flan^ipe i ^ qtr ^ < fens fpttè ^^ttenr ion 
youj en ferie* conv^^c.^. & . di^alça^ent 
yoi»? pourriez échapper au. paqgejf^^ V / 

Si malgré vofre attendon > i aiVen ^iit- 
biilomiant repoixok la ^anjitQ^/4^9 yotrje 
côté ^éloignez-yous. promptemenCa & re- 
venez lo|%û>Ué 

toujours avec le foin ^'avoir un ling^ de- 
vant?le4iez^,lar^i?fhç,,'.i&d^ çoté oppofè 
âlaflainj:^p^ & ceiiû d'avok toujours, u» 
autre linge mouillé, pour étouffer la Hamr 
jne , ou termer le ga.lT^ge d'où elle fort. 
. S*il |kti:i,voit g^e, vous fufllez vous mê- 
me couvert d'elprics. euflaranii^s ».f^ez tou* 
Içurspour vous en garantir , à tout événe^ 
ment j'un Si^p rnouîîfôdans lequel voui 
vous .qnvçlopperezr Lç^feii^ deiajson^erva^ 
tiqn eft un objet aîTèz important pour ne 
4eVpir -négliger- aucune- dés précautknjk 
qui peuvent fervir à échapper aqdanger^ 

Quand les accidens font allés.â^.point 
twi il n eft plus pofïible de remédier ^ 
j}rès^U faut ,<îa(&ttde loin le çécipien^, ^ 
Tênyérfet 1 alatnbiç , & fur-tout n'en laifler 
^£i^od^v^l(çum encorp^ dejj 
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gens qui ne font point au fait de ces fortes 
dechofes. 

Dans un accident défefpcré , comme 
feroit celui où le feu prendroit à un grand 
tirage d'eau-de-vie ; s*il en eft tems enco- 
re , il faut couper la communication du bec 
de l'alambic au récipient , qui d'ordinaite 
eft un tonneau , en bien fermer la bonde , 
fans porter de lumière nuUepartautour du 
récipient^ & abandonner le refte , parce- 
qu il feroit trop dangereux de s'expofer 
aux flammes d'un grand tirage , & que la 
fureté du Dillillateur doit marcher avant 
tout. . . . ; ' . . 

Voilà ce que j'ai cru devoir dire à mes 
Ledteurs fur les accidens qui arrivent affez 
communément \ & j'efpere que ceux qui 
profefTent la diftillation , y feront d'autant 
plus d'attention ^ que c eft la partie la plus 
effentielle de ce Traité, - ^- 



CHAPITRE VII I.^ 

'Sur la néceffité de rafraîchir fouvent VA- 
lambic ; autre moyen de prévenir ^ les 
accidens. » ^.(v.il>i>ir . . 

E réfrigèrent eft une partie fi elTentielIe 
à l'alambic , qu'à fon défaut on fe fert de 

-tout ce qui peut en tenir lieu pour rafraî^ 
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çhir ceux qui , par leur capacité , ou leur 
fragilité » oa enfin leur conftraâion ^ n'en 
peuvenc avoir. 

Ordinairement le réfrigèrent ife mefure 
fur la capacité de Talambic : on peut les 
faire tous fur cecce proportion* Un alambic 
de huit pintes doit avoir un réfrigèrent 
qui en tienne quatorze ^ ainfi du refte. 

La néceffite de rafraîchir l'alambic fe 
démontre d elle-même pour les perfonnes 
qui ont quelques nocipns de la diftillation. 
Cet.ufage fert âcondenfer lesjefprics au 
fommet du chapiteau j à abbattre les phleg- 
mes, à rafraîcjiir iesefprics qui coulent 
dans le récipient , & qui le feroient cafler 
s'ils étoienc trop chauds » & con(équen>- 
mentâ en prévenir Tinflammacion. 

£niin , fans rafraîchir les alavtibics ^ toa« 
te diftillation devient impraticable , par- 
ceqne les phlegœes 'monteront avec les 
efprics , & rendront ropération inutile ou 
'de peu de valeur , & quç la fraîcheur feule 
de la tête de more peut les abbattre. 
. ' Les alambics aji b^in-marie â|:au bain 
4e vapeurs peuvent & doivent avoir des 
léfrigérens comme l-alambi(^ ordinaire à 
moins qu'ils ne foient de verre. 
: Ceia de terre & de verre fe raftaîchif^i 
^ '^nr, ainfique nous avons dit , avec une 
ferpilliere ou linge mouillé» On emploie 
Jes mêmes chofe%pour rafraîchir leferpen^ 

B iiî 
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tia j âiab il eft très^ factlj&d'enfccmftfimlir 
lin qui puirte être placé dans un réfrigé- 
i^tïi ^ tel que ferait celui ci; ^ - . 

^ A un mâtrasorditiàire , appliquez & lu- 
tez ua ferpencixi , qui foie long cana£ 
tfétain , formanc plufieurs circonvolutions 
de même circonfétence que le matras> 
pouc lui donner peu d'élévation. Placez ce» 
îférpeniin dans un réfrigèrent dont la ca- 
pacité foit proportionnée d celle de l'alam- 
bic : fî ce réfrigèrent à cau(e de fa capa^ 
ihç , défôic trop iar le col du mfK^as^, oct 
peut le iiaite ioucetur par un trépied de 
même chrconf^rence que le baffin même* 
L ewr^mitc dijferpemin peur être un long^ 
bec potit rendte lés efprm dan» le véci^ 
pient. Cen-fe* conftru£tion facite éparene- 
ioic ta peine aux Ôiftillateurs de le rariraî-. 
cl\ir i chaque m^inùte y & préyiendroio 
d\iutâ>hr ptii&:^fûtrenfieht^I)é9a€ci<l)s^ 9 qae 
Ict fe.rpeptia eft bien lutté , on ne doic 
k?en craindrç que def^- violence da* feu i* 
JUqqelle il eïtaifédapporter remede# - « 
; l<Set^ iHkge dohb'^ 'ésceUeiittKir tv<Â% 
$âifons jprinçip^les. ta premiers eft qu'en 
^af^aichifTâTir é\!(k\ti^; il cdnfetve \À ré^ 
'Cipiept & obvie aux àccideils qui ïéfulceni 
de lachaleor , aiafi-que fioos l'avons, dife 
|ri:cédemment ' ' " 

JLft fèçonde e(bqci)i > t&rfque le» efjHits 
a put qu!ui^ cKak.w mpjdcH^^ il s'eofuiii 
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'qu'il y & beaucoup moins de cranfpîràtioir^ 
& que par confêquent les efprits diftilléi 
ont plus de goûc 3 d'odeur &c dt^parfuoy 
qulls n'en auroientfans cette précainionv 

L'expérience démontre que , lorf^k» 
efprits rombeiK chauds- dans- le Féclpient ^ 
malgré 1 auenclon da Diftillateuc % luter 
louvercure au bec de Talambidj il* fè fait 
une evaporation fenfible ^ & que cette éva^ 
poration même dans les eaux fiœples , 
minue beaucoup U qualité de k marchant 
4ifer ' " . 

La troïKiemë enfin eft; qiie i îe rafiraîchif^ 
fement des alambics contribue beaucoup i 
faire l'opération la plus parfaite ^ pat la rat«* 
fon que nous avons diteci-delTus , que 1* 
fraîcheur de la^ tète de more abat lesphleg^^ 
• tnes ; & dans le cas où le feu âuroir été 
trop pouiTé dabord^ Se où rébulUtiotï de^ 
viendroit trop forte , fi après- avoir rétif é 
du feu, ou après Ta voir couvert elle cou- 
tin noir, on aura foin de rafraîchir le cou-»' 
ronnemenc ^ en appliquant des linges^ 
mouillés jufqu' à ce que cette eÔervefcettceî 
lûit caime^» . . . 

Ce que nt)us venons de dire pouve* Tat 
nèceffité de rafraîchir les alambics , 2^ om 
tïe peut trop y faire attentioiï/Enfiir tecon- 
rrafte du froide du chaud , qui coucou^ 
renr égalenmnt par deux rnoyOTs diatBé«^ 
irale^aent ogpofés à uae même opératicwèi^ 
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&cih perfedion de U diftillatioti » e{l an 

Fhénomeme affez curieux pour mériter 
^tçntxo^ des perfonnes qui aiment; à s'oc« 
cuper.de cet Art. . 



C H il P I T R E I X. 

• ... 

De la nécejjlté de mettre de Peau dans VA^ 
lambic pourplufieurs diJtUlation^. 

A néce/ïîcé de. mettre de Teau dans Ta- 
lambic pour pluiîeurs diftillations , a deuaç 
avantages principaux , defcjuelsnous allons 
parler dan^ ce Chapitrei. , 

Le premier de ces avantages eft de pré- 
venir la perce queferoicleDiftillateurians 
cette précaution , & de prévenir Talcéra- 
cion de fa marçhandife. Un exemple va 
rendre fenfible ce que nous avons à dire 
fur cet article* 

Suppofons, 1^. qu'un Diftillateur fafle 
de reiprit.de vin fans mettre d'eau dans 
Talambic , il eft fût que le feu en confume- 
ra une pf rtie qui eft en pure perte pour le 
Fabriquant , & qui ne rendra pas par con- 
féquent la quantité d'efprit de vin qu'elle 
eut rendue , fi quelque chofe eût modéré 

raûiou*dtt feu 9 qui $'eft toute exercée fur 
ellk 

a^t Si l'on fait des liqueurs dont les 
tecèttès foient fortes ^ fur- tout en grains j 
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tm fleurs de lavandes, & plaaçet,,. Sec. que 
la quantité de grains foit fuffifanre , pai^ 
fuppoâcioiK 9 pour fe chargeç de tpus les 
phlegmes qui peuvent être dans l'eau-de^i, 
vie ; il faut néceiTairement y laider beao^ 
coup d'efprits 5 ou les reflètes brûleront^ 
& par conféqaeoc.Uiiquçar prendra in-* 
failliblement le goût (i'enipyreutne , goùc 
d'autant plus préjudiciable â Uœarcnai)*^ 
dife , que celui du feu ie perd >au lieaque 
celoi-ci en. vieiUiilapt empire... . ' < 
5°. Si l'on ne met point d'eau dans Ta- 
lambic avec les.ieçecc^s ^ Teajn^^^- vie étanç 
fortifiée par elles j pour peu que.lefeu foit 
pouflé ^ les recettes peuy^c^jTe ^r^ler^ ,fic 
les efprits s'enflamment : accid^t .qujl ar-y 
riveroit fans cette précaution. . 

Elle empêche donc les accidens. Cette 
eau d'ailleiirs fe mêlant îiv^çje^ç recettes , 
les empêche de fe brûler , & ri'àffoiblit pas 
les efprits } car dès* que le fèu met les re- 
cettes en mouvement^ les efprits montent 
d'abord , & la liqueur ne perd rien de fa 
qualité , pourvu qu*on obferve de déluter 
l'alambic dès qu'on s'aperçoit r^Ujgt^ Jle 
phlegme monte. . .( v 
L'eau çmpifihe les efprits de fe confosm^ 
met ^ 8c de c^tte façon le Diftillateor ne 
perd tien de fa Marchandife.^ Sans l'eau ^ 
les efprits s'imbibant dans les matières qui 

coiD0Qj(eat Uiecettet^occafionneroient au 

Bv 



Digitized 



j4 . IntrddûciioTr 
Fabtiqnant' une perte réeH*. Q\i*nt* vOk 
phjèçme^ il eft facile de«)0noiUë ;qu^nd 
il mbiitë i parcequë la première ^QÔte-efe 
nébuleufft , & quattdi il en tombe queJquq- 
peu , pn s'en apperçoit au fomi du réti* 
pient i pir la blanicheur qu'il y forme. 
"'/'Au fqrprï^s , Veaii^d^.vie'âiafi 1*^^^ 
meiUeure ppur U d^lwrat^^ du-^goût , pati 
raifon que Véau purge* les ei^itS y^^té^ 
tietft'là pliis^grahde partie de leur gpiu àc-* 
fûgréablç : le Matchand n^y pferd raeU pobo 
h,, qualité de la liqueur , qui n en eft poiutr 

d^mmeAtî^d^ù réfulte^t lès deux avanta-i> 
fcs què tidùs avons dit^lè prefit'dù:DiftiM 
^teurÀ là pérfedtionde la liqueur* P^on^, 
n^inteiianj: auxdiâerences façons dont pi>i 

^(HUe^ . 



1, 4•'^.^^'^ u -. ^ 



ûvii/îra^ej de chaque, d'{fiillatj,on e/t; 




o^svavôtts parlé 'en général au'-deu-^ 

xieipe chapitre des différentes efpeces d^: 
dlî^iltKiotis'^hôus àitbnâ fkas çelui-ci par^ 
Içf . ^^3 a v^images de chacune en' particu* . 
li^r & dans quelleiei fe/erp: 

dè5iines^& desautresw" * 



àU^pîflillatioji . , }f 

fSbsF recettes qu'otii diftiUe ^' êc le même* 
fut le fwL' pu daps^de^ maciçces propret 
j^todintece^^^ noiis 'allpns €gr 

pliq^uec jplus amplëttienu ' * ' ' 
Conwunt 'càt'àïflïlïe à- talamBic orMnaîrg^ 

Gètte'matf iété' dé diftillet eft Ik p\m^ 
nÇnée Se îa plus proViîpte^ & unô désplu*^ 
profitables ^ parcequ'elle coûte moins àjt^ 
préparatifs ôt emporte moins dé tem& 

Pour diftillec a< ralambicordinaixe y iH 
fauc. commencer par bien rincer la poire,, 
pour ^éir roaté odeur au gçût que ^uc*-- 
roiency4\^oir J&ïfle les recettes précédeate^i* 
; & là' bien emiyer. Cela fait , on garnît loFi 
oicurbitce de la recette qu*o» veut diftil^ - 
1er 9 oyec. ractencipn qu'elle n'excrëde pàs^ 
là hauteur delà cucurbkte même:» c'eft-à— • 
dire^Aa moitié delà poire' entière ^ afitM 
que lès recettes aient affez de jeu dans le ^ 
bdaiilonneimnt^ ppur né pâs engorger 
col ou ioupirail de ! alambic. ^ Cm aura la 
même attencion pour le cbapiteacr^ <^tiil > 
fkut fur-tout bien eflîiyer 3 tant â caufê de^ 
quelques goûtes d'hoilè efl^ntielle qui s'àt* 
lâchent le lon^ du col du chapiteau , qû^* 
Çaicequ'i 1 - arrtve^ ibuvent - que > h>rfqa-ili 
refte ç^tielque humidité dans le^î^éfervoir 
le coBàmenceihent dé là diftîlfàtion eft néi^- 
biilèux^û lQa WMi lé fëparsr du refk 
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l^n perd une partie du parfum , & le plus 

- exquis. Si on change de rececce, crainte que 
votre alambic né foit chargé d'huile ef- 

• fehcielie » qui ne mahqiieroic pas de com«* 
muniquer ion goût à votre nouvelle recec- 
te; alors on garnie fon alambic avec de i'eaa 
fîmplement, & on diftille; elle entraîne 
les parties huileufes » .& met votre alam« 
bic en état dé faire telle opération que Ion 
'veut. On appelle ceci purger foo alambic. 
- Ceci fait , on lutera avec beaucoup de 
foin les deux parties de Talambic avec de 
'bon papier gris qu*on collera bien , & on 
le mettra auili-tôt fur le £gu \ de peur 
qu'une trop longue infufiôn ne fafle perdre 
quelque chofe de fa qualité à la liqueur 

' qu'on diftllle. • ^ ^ ' - - . 

Comme cet alambic .diftille à feu nud ^ 
Topératicn en eft plus prompte que de 
cous les autres. Il faut bien faire attention 
* au dégré de feu , parceque chaque recette 
demande une conduite différente^ Il faut 
changer de tems en tems Teau du réfrigè- 
rent qui s'échauffe , & rafraîchir l'alam- 
bic en entier » ii le cas t'exige , éc fur- tout 
lebec» pour que la fraîcheur donne de la 
qualité aux efprits. 

La fraîcheur abbat les pblegmes » & Jes 
efprits en font plus purs : le récipient eft en 
fureté ^ fans craindre févaporation des eP 
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.pries s^tt travers dulutiage du bec avec le 
récipienr. , 
Comment qn dijlille au fable ^ & dans ^ud 

cas il faut s'en fcrvir. 

On diftille au fable, de deux façons | 
|>remiérement , en couvrant le feu avec 
da faible 9. ou deis cendres , dans les recettes 
qui demandent cette précaution. Cène mé» 
<thode eii eilèncielle pour, les.digeftions.^ 
elle eft d'un grand ufage pour la parfaite 
•déification des efprits au vaiileau de ren- 
contre. Le fable eft abfolument néceffaire 
pouï modérer raâbjion du feu lorfqu'U, .eft 
trop violent , & qu*on a lieu d'appréhen- 
der que les recettes Ae.brulent.au fopd de 
Jalaiiibic. ^ 

La féconde façon dediftiller au fable , 
& qui eft nécedaire dans plufieurs circonf» 
tances , eft de prendre du table (le fontaine 
le plus fin qu*on peut'trouyer j après ravoic 
bien lavé ^ on le met ^ufopd de Talambic^ 
de la hauteur d'environ trois doigts, on 
^garnit, enfui te la cucurbitte 4^ la recette 
qu'on veut diftiller. Cette manière dif- 
penfe de mettre<ie Teau dans certains cas, 
où Ton n'en met point , comme pour diftil* 
1er des eaux d oaeurs , des fiêurs , Sec le 
Cable qui en tient lieu les empêche debru- 
» 1er \ de mêgae les grains qn*oa voudront 
diftiller à 1 'eau de vie. 

Quand l'opéracioa f«ca faite » il hvA 
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mèn Tàver&r netfcoyér ce (zhltYdè peurqtre 
le goùr Qui'odeur qu'il auroic contraâ;é ne: 
ft: irbtthiîimiquat à m rëcètte qifi< 

n*aiif oit âen dè commun? avec la^prccé*- 

^^mment ori diJlilU aw Hain- marie : avam^ 
ÉàgierW'mte mànitre de êljlitkr^ ' - 
" L*uiage de diftiUier àâ bain-mari e effi^ 
«ne- dei^ triteil^res' - fâçod^ dans- pluéeuis 
tras. L'opératîoir en eft lâ^plus parfaite , & 
n*eft fu jette ia prefque aucun de^ accîdens> 
^«i arrivent fiiiéquemraent lorfqu'^n dif- 
ull^afèu nudi \ — 

* Pour. diftiller dès eaux d^ôdèiirs', dès. 
^èurs ^ des fruits à écorees » des plantes • 
aromatiques , ^.de placeurs chofes de cet* 

* eipece ; - fàns mettre* dans Tialambic nh 
eau ni eau-de-vie, il'eft'abfoluraent né- 
cçdàire-de fe fervir du bain- marie; car 
dans toute aixtre^dilliilacion à feu nud ^ les 

< recettes brûleroienn ^ ' c 

* Si l!on'Vouloic leè diftiller au fable , lè* 
fëu détameroir Tatambic, & les .recettes > 

' pourroienc brûler encore. 

Pour diftiliec âiubain-marie , on feferr 
^ ordinairement d'an alambic de verre qu'on.* 
*|^lace dans' une cuvette dVirain cette cu^ 
vetcè doit erre au moins delà hauteur delà- 
moitié * de-la. p^ire- :.:au-fond de cette ctt« 
vetce oa met d'ordinaire une petite co«- 
soane. ott't' tfcpied fuc- lequel Talambic^ 
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porte y afin qu iL ne touche point aa fbndi 
de la cuvette , parceque Teau en bouillaivt 
s'écarceroir fur les cotés & , laifTant le- 
fondrà fec, ex^oferoit les recettes à brûler.. 

L'ufage du oain^ marie eft excellent; pour 
lès chofes dont on veirt dittîller beaucoup» 
avec peu: d^eaurde-vie; mais fi ^on fe fettc 
d^nn^ alambic dëcnîvre'^ il fera bon de gac^ 
nir le.fônd^de fable » afin ^ue la liqueur 
distillée ne'prénne point dé mauvais gout 
lleft bon aufïi pour la reâiiication des ei> 
prîts , à caufe du.danger Recette opération, 
àfeunud^-. 

Si là difttllatibn éioîlaufli prompteqti'Si 
fëu nud ^ il. faudrok ne fç fervir que de 
celle- M'y par rapport à'Pavantage cronftdé- 
rable qu elle a d'obvier â tous les accidens ^, 
^ de . coAttibuet à per&âionaer ta toar# 
cjïandifé. 

Cfcuîs quel cas on doit fe jervirft^s cdàmFicsz 
' de terre & dé verre z^aya^ua^es &iQCopyé* - 

' nîensdjtUurufàge^: ' î' ' 

Nous^ avons-parié au cKapitr e des . acci^- 
dèns , dès ^Wonvéhiens de J^fiiàbic dè ^ 
terre : ce qui npus refte âdfre^ c'eArqu^qn* 
ne doit s^en fervir, que- péàr le^ inatieres> 
d^odèuf s fones ou mauvaifës , & qu'on ne 

a^èn.fert guère qv'une feule fois ^ i moins . 

q^e ce v>e ibit pour de« recetrtes .de xncmer 
qfKii4tel, * . 

' Cpmaïo. cet - alàp^bic.cft: trèi difficiié:lii 
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conduire • nous n*en confeillpns Tufaee 
que dans le cas ci-deilijis» 

Coornie on distille prefque toujours a 
Jfeu nud avec cet alambic ^ il faut avoir 
pour cela un fourneau où Ton puiflfe mettre 
pu feu petit à petit , à caufe des inconvé^ 
niens auxquels il eft iî fuje t. 

L'alambic de verre ed d'une conduite 
d'autant plus aifée qu'il eft toujours placé 
dans un oain-marie. L'ufa^e en eft pour 
les eaux de fleurs & les qumteflences ; il 
feroit le meilleur de tous û l'opération n'é- 
toit un peu longue. 

Comme cet^e forte d'alambic ne peut 
avoir de réfrigèrent que difficilement^ il 
r faut mettre fur le chr) piteau un linge mouil* 
lé , qu*on changera fouvent pour le rafrai^ 
,chir. 

11 faut encore obferverde ne pas mettre 

.un récipient bien grand à cet alambic > â 
,caufe de la fragilité du bec. Si cependant 
on le courboit tant foit j>eu^ il jferoit égal 
de le mettre plus ou moms grand » ^rce- 
jque de cette lorte le récijpient pourroit être 
aflez â plomb fur Ton trépied : on peut , & 
il eft même d'ufage de placer cet alambic 
itir une cuvette de fable qui tient lieu dii 
bain-marie. 
. jévantages de la iiJlillationAu ferpcnûn. 
Oeft â-peu près la même que celle de 

l'alambic ordinaire » fi ce n'eft que cellerd 
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fait ropération infinunenc plus parfaite ; 
elle rient même lieu de reâificacion. La 
con^lr^dion que nous en ayoxjs donnée 
fuffic pour inftruire nos Leâeurs (|e Tetfet 
. qu'elle produit à cec égard j car lorf^ue 
cette diftillacion eft bien conduite , SC 
qu on a foin de rafraîchir le ferpentin , la 
fraîcheur » outre les fmuofités de cet ïùU 
trament, rend impojfïîble i afcenfion. ,des 
phlegmes» & . conféquemment les efprits 
qu'on tire montent extrêmement put^^C 
jedrifiés* 

Cet alambic eft plus d'ufage parmi les 
curieux & les . amateurs deja diftiiUtion 
que chez les Diftillaceurs , à caufe dePex- 
^eilive longueur de cette opéraûon \ &c\^ 
ne confeille de s'en fervir que pour les li- 
queur^ extrêmement ôoesL^ ou pour la rec- 
tification des efprits* ' - 
Jtyancajgçs de la Dijlillation au Bain Â€ 

vapeurs. 

C'eft à-peurprès la même que celle au 
bain-nuirîe , & on l'emploie a-peu- près 
dans les mêmes circoaûaaces ; mais elle a 
fur le bain-marie l'avantage de faite Topé- 
tatioa beaucoup pli^s promptemmc. Léme* 
ry , dans la première partie de fon cours de 
Ckymie ^ .aflure que le bain de vapeurs £ciic 
encore l'opération plus parfaite. ^ 

Quoiqa'il en (bit , l'ufage n'eu eft pas 
moins bon q^^e celui du bain- marie \ quand 
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on HidiUera des eaux d'odeurâ on fîeurs^j 
îl faudra mettre du fable au fond » pour 
énipecher que U liqjiieur ne eoûtrade le 

four du cuivre. 
y^/is quel cas on. doit fe fervir d^ fumier], dit 
' " màïïè de mi/ins & de la ckaux'^ 
Oti ne fe ferc ordinairement' des ma- 
tières ci-deflus que pour mettre les recette» 
en digellioa^. encore ne fonr-eUespas d'un 
graîid ufage pourbs-Diftillateurs , qui ne 
fë fervent à cet effet que de cendres cha4ir 
des , ou d un. ieu bien couvert; 
' Si 1 on-fe ferc de fumier , iLfaur prendre 
ie plu^chaud^yc'eft idire, celm de che«- 
val ou de mouron , & proportionner le ras 
â la chaleuc qu on veut donner. La chaux 
doit ccre vive ; & ft^ la chaleur doit crre^ 
plus modérée » on fe ferc de chaux pulvé« 
rifée & expofée à l'air pendant quelque 
tera^) ain|^dtt marc deraiiîn p mais ce qu'ils 
faut obfiîFver , c'cft que , do quelque ma- 
nière qu'on fe ferve des rroisque nous ve-^ 
nous de dire ^ il fauc obferver que cette 
digeftioa^fe faite dans^un^endcoit bieacioa^ 
& bien- couvert; ^ ' 
* Voilà fur la didillation^ les diffîrentes^ 
tnaitferes de diftiiler ; ce que nous abf ont 
crit devoir dire \ pour ne riea laifiec igno« 
cer i no& Leéieurs > & les^mettre en état do 
ehoifir iûit pour la pcéjiaration , foie 
f otu I- Qpéracioa même ^ ce (^*ils j^ugetoac 
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^ûs convenable aaxcirconftances où ils fe 
tcouveronc. 



CHAPITRE X U 

Ce chapitre feroic feut un Traite , ^ 
nous faifions une énuméracion exafte des 
patries qu'il embrafle \ mais nom avons die 
dans un difcours préliminaire ^ Se nous xé* 
pdrc\ns ici , que nous ne fortirons pas des 
bornes de la diftillacion de» eaux fimples ^ 
des liqueurs ^ des odeurs & des eilences. 

Si nous remplii&BS notre objet à la fa- 
tîsfaftion du Public ^ nous, aurons encore: 
Ibjec de nous louer d'a^r traité une par<^ 
lîe toute^ neuve , & la feule qui ait été ous» 
btiée dans ce genrftib - 

Voici les parties fur refquelfesle Diftif- 
lateuif s-exerce : ce font les âetfrs ^ les. 
fruits , les aromates, les cpices & les graips^ 

llextrait lescouleujrs, l'odeur cles fleurs^ 
*des eatW: fonples & des eiTen ces. 
' Il extraie des fruits ^ au moins de quel;» 
^ues^uns , la couleur ^ le goût , &c. 

Des aromates , le piftillateur tire àe^ 
efprits purs , des eflènces ^ d^seAu:^ fia^* 
p/es 9 des odeucs. 

Des cpicos , on rîrç <îe5 eiï<encesou des^ 

^l.es I ^our parler c.onvne ie&Ch}r4uifteS)» 
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on eft extrait Todeur & lè pacfam jon dff« 

tille auflî des efprits purs. 

, Des grains enfin ^ on extrait des eaux, 
fimples , des efprirs purs ^ & de quelques- 
uns , des huiles , comme de Tanis » du fe- 
nouil , du genièvre > &€• 

On tire des Aeurs la couleur par infu* 
fion : on la tire encore par digefnondans 
l'eau- de* vie ^ 1 efprit devin } l'odeur s'ex« 
trait par la diftillation en en tirant Peau 
limpie 9 on Textrait par la diftillation à 
Teau de-vie & aux efprits. 

Ce qu'on extrait de la couleur des âeurs 
par infufion dans Teau mife fur le feu , ou 
par digeftion à Te^u-de vie & à l'efprir de 
vin ^ nous l'appelions , en termes de DiU 
tillaceur iiqueuriûe , teinture de Beurs. 

La couleur des fruits s'extr^iit de la mê^ 
me façon que la précédente » par infufioa 
x>u digeftion ; leur goût s'extrait auifi par 
. infufiun & digedion j mais il faut obler«> 
ver qu'il faut un tems limité pour cette 
opération , autrement le fruit en fermen- 
tant aigrit le jus. On l'extrait aufli parla 
dillillaiion avec leaurde-vie ou l'efpcit de 
vin. 

On ex trait des aromates > des efprits purs 
â l'alambic , des eflences auffi par diitilla- 
tion , des odeurs ^ des eaux /impies. On les 
diftille en deux manières ; la première » 
& âTeau tout iimplement ^ ou a l'^au-de- 
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ne : la (econde eft de les ceâiâer à l'çfprit» ^ 
& pour lors ^ par la bonté & U fupérioricé ^ ^ 
de Todeaj:» chacune^ en leuc genre. a*ont 
riea de pareil j on peut diftiller les plantes 
elles-mêmes & leurs fleurs ; ce qui eft 
encore meilleur*. 

Des épicés , on tire des efprics Se des . 
quinteilences huileufes oufpiutueufes; on 
en tire des efprits â l'eaa-de«vie ou à TeC- 
pric de vin , en mettant très peu d'eau ; on 
tire def huiles qu'on fait distiller per dej^ 
cmfum & pcr afcmfuni , ou on en tire des 
nintefiences ^irinieofes » en pilant leX^ 
ites épices , & Jes faifant infufer dans 
refprit de vin ^ qu'on tire doucement pas 
inclination. 

Des grains enfin 9 on extrait des eaux 
fimples 5 des efprits ^ des huiles ; pour des 
eaux ûmples » on en extrait pQU i .ce font 
^ar^tour des efprits qu'on extrait des grains* 
Quelques DistiHateurs j par économie 

distillent des grains à Teau \ mais leur 
marchandi^b eft d'un mérite biep inférienr 
à celle où Ton fait la diftillation aux et 
ff its i on en tiie auûi des huiles au bain« 
marie pu au bain.de vapeurs. 

Mous ne donnons ici que les piemiers 
'lélèmensde chacune de ces opérations. Les 
recettes de ce^Tcaité les déveiiopp^^^ût 
me/ûre que nous étendrons la matiete# . 
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C 



C H A P I T R E XIL 

Ce qui di/l illu 



E qui di.fHUe ell efpm > ou eirence^ o( 
«ad fimplè , èa^hlegnle. 

quatre défi A itioïîs feront ceCha- 
îpitre , nëas nie i^érendrons pas plus lora^ 
Ces définitions feront des principes qui 
▼iendrorit à chaque page de ce Traité ; ^ 
lions les nieccrons ici dans toute la netcecé 
^& Itétèhdàe qu'il fera pbâibie d:e leur don« 
ner^9 a£h d éviter à nos. Leâeiirs de h$ 
xtowvéï pàfitoiic & pour ae pas nous ré* 
jpécer nous même à chaque inllant. 

Je ne fuis j^as moins embarrafle à la dé« 
%ftition d'eiprit> que les Ghymiftes \ mais 
'jè tacherai dè i>e point embarrafler me$ 
"Leâr^uTs de tiotions obfcurëst je conçois 
les efprits comme les parties les plus dé- 
liées ^ les plus légères d'im corps qu^l qu'il 
*foit. V ' ' ' ^ 

' TcMts les corps » fans ^n excepter aucun ^ 
ont des efprits en plus ou moins grande 
;^qamitg- : • 

* Ces parties font une fubstance ignée » 
' £è\par u ixam^e difpoiée à un grandi Daoït^ 
vendent/ 

Cett« poruon iubtik eft plus ou xuoia^ 
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corps font plus ou moms^poreu^., ou ont 
fias ou moins d'huilie. 

- jQéfodtiim des effenceS. 

[ On entend ])âr eûence9( dans )a diftilla*» 
tjon^Sc comme je crois <kns la Chymie, 
ies parties fauileufes d^un cotps« L'huile 
efTentielle fe trouve dans toute forte de 
corps , & eft un des principes de leurs corn* 
pondons ; au moins dans toutes mes opé* 
iations j'ai toujours remarqué qu'on en 

Jouvoit tirer de tout ce qu'on diftilloir. 
ai vu efFeâivement dans: toutes mes 
diftillations, à réfprit de vin près où j'au- 
rois pettt-ètre pu trouver quelque. chofe ^ 
àtn(î que dans toutes fortes de matières , 
{[uits^ iieuts, fut-tout des aromates ^ ÔC 
ies épiées mis en digeftion , furnager fut 
leâegme une fubsraace douce & onâuQU^ 
fe , & cette fubfranceeft de J'huile ; & t^eft 
cette huile que nous appelions eiTence , 
qoatld c*eft elle que nous voulons extrait 
iment. • - ^' 




l^éJinitLonâc$ muxJim^Us. 

On entend par eaux lîmpjes , cè qu'on 
distille des (leurs & ;iutres> fans ea^i , çaxi? 
de-vieou efprit de vin : ces eaux fonr or- 
dinairement une distillation iiegmat^que \ 
^ cependant odorante , toujours chargée 
4e i^^déttcdttcorfs dpni«U^ eft e;itrai(e j 
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4^ Introduction» 

& même d'une odeuc plus parfaite (^it 

celk du icorps mênie# 

Définition des flegmes. ' 

J'appelle flegme les parties aqueufes qui 
font partie de la compofition des corps. 
Que ce pi;iocipefoi€aâ:ifoapa(Iif , je laifle 
aux Chymistes ce point de doûrinç/ Jç ne 
fuis que Distipateor* , . 

Il eft eiTèntiel pour tous les Artiftes de . 
cette prqfeiSoa » de bien conaoît£;e fa na« 
ture : beaucoup s'y rrompent y quelques- 
uns d'entre eux prennent pour les flegmes 
quelques gouttes blanches & nébuleufes , 
qui tombent les premières lorique les re- 
cettes contenues dans Talambic commen- 
cent à distiller : cependant c'eft fouvent le 
plus fpiritueux des matières qui diftille% 
dont ilsfe privent gratuitemenr , & cela ne 
vient que de quelque humidité qui reftoit 
dans le réfervoir j au lieu que s'ils avoieat 
obfervé de bien eiïuyer leur alambic , iU 
auroient vu que la première soute qui dif- 
tille y auroit eu autant de briliam & de 
netteté que les dernières , Se c\t(i â leur 
perte qu'ils ôtent ces premières goûtes , 
qui font le plus fpiritueux & le plus volaçil 
de leurs recettes. \ ' 
' Voici une remarque qui mérite toute 
leur attention ; c'efl: que aans les matières 
qui font mifes en digeftion^ les efprirs^ 
f'envolent les premiers au ibmmec dis 

chapiteau . 
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^ - ^ h Dt/hitattôH. ^ 

^hsLphcàn y ôc q\K dans les recettês qui n!y 
oticpoiiK éré^niifes 9 les ftegmçs précèdent 
les efprit$. La raîfon en eft très pbyfiqqê 

^ très fimple^ & «ie ^conçàic tiès lacue«* 

îœent j la voici : 

* Dans ht mm^retmifk^ tih digefttcm ^ 
>îes efprits , aufli-tôt que l'alambic eft 
éclnùÛé ^ & qoe les recettes commenceift 
i bouillir ; les. efprits » diis-/e , comme la 
iportion U jplus légère des matteres qu'on 
diftilk 9 s'échappent de s'élevenc au Tom- 
me tducfaapiteao* 

Dans les recettes qui n'ont |>oint été^ 
tùtfesendigeftion , ces rnSmes efprits émtiV 
retenus Ôc impliqués d^ns le^fiej^mes >fqnt 
inoitis difpoiés âs^échapper , iisne.peuvent 
pénétrer le^ âçgn:\es qiu.les eaveloppent ^ 
il faut^onc qUe ces ilegmes eux-menies>. 
itn fe dégageant 3 leur iaflenc une route. 
Ces âegmes>étaor ithe pajtie àqqettfè^ ëè 
xonféquemment fluide , fe débarr^flent & 
-ifenlevenr dc^s premiers 4 c^ei^ {nt-^tam ^ni 
les épices que vous lobiervetez mieux que 
Mians ceiites 4es antres recettes » .<:otnm^ 
^dans la canelle & ancres : je crois c^pew* 
dant que ^ û la diftillacion ie fai£ok dkns 
\in alambic dont le foupiraii fût long ott 
^ans un aiambic au ierperinti » des âeg^ 
^ tues fcroient contraints de s*abattre âtrauTç 
Mie iear pefanteur , & laifleroîenç le pafla-» 
a4ix efprits^ mais cela arrive toujouis 

Q 



$f / Introï/u3hn • 

dans la diftillaûqn à Vzhipbic âa réfir?| 

Si quelqu'un me fait chicane fur cett^ 
obfervaûoQ , je ne lui répondrai ^ue pac 
rexpérience ^ c*eft où je rappelle^ Je n*ai 
irieti de mieux pour parer à toutes les que- 
relles qu*on pourcQit me faire v & dans couc 
çe Traité j'appellerai cou jours , de tout ce 
qu^on me.conteftera , i l'expérience^ & à 
Texpérience réitérée. 

Une autre obfervation qui m'a prouvé 
cent fois ce aue jeudis fur cet article , c'eft 
que quelquefois ) prélTç extraordinairemenc 
d ouvrage , & n'ayant pas le cems de mettre 
les ma tières que je travaillois en digeftion^ 
jelespilois : c'cfl: ou j'ai reconnu ce que je 
viens d'expoler. Malgré cette préparation ^ 
& la trituration exade des épiées , la pre# 
miere dividon étoic des flegmes » & la {e« 

conde des efprirs. Notez cependant que 
ne parle ici que des eaux (impies d cpices ^ 
& non des efprits aux .épices , ou d'efprits 
d epices tirés â Tefprit de vin. 

J'ajoute encore une remarque qui plairit 
fans dpute aux curieux ^ & même a tous 
ceux qui connoident uapeu la diftiilation, 
§c fur laquelle perfoane n'a encore rien dit^ 
quoique |e ne me flatte pas de l'avoir faite 
le.premier : qq& que dans les recettes nié« 
langées > telles que feroient celles où Ton 
/erokdkUUec. des Heurs » des fruits & dû» 
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à laiJiiJlillation^ ^ 
^ices enfèmble , mifes à ralaitibîc laM 
moïï hc ,prép^Eée$ paok U digçftÎQO » l'ac- 
tion du feu enlevé premiéreinçut refprit, 
d9S âçurs » enforte que^4»aJig):é le mélan** 

§e 5ires efprics n'ont riçn contra<Ské du goût 
e$ fruits & desépiçés. Cette difcrétion: 
fane 3 les efprits des fruits diftiHent , fan j 
49deucs des â^iics: ri) gQ^ii^de^ . épiçes ; eufia 
les efprits des épices yjeyinenrfes derniers ^ 
fans, odeur des fleurs ni goût dès fruits 
tout y eft diftinâ ; & janvite ceux qui 
pourroient en douter^ à en faire iejcpé* 
fieDce* 

^ Une autre renjarque quç jj ai faite fut 
les cpicejs,.c'eft que, foir qu'elles aient 
€té iniies en digeftioinf ou ^qu'elles n'jf 
^ient point été idifes , fpit que les fleg- 
mes aient été enlevés avant les eiprits , oa 
les efprits ayant les flegmes \ j'ai refriarqué 
que les efpûts ayoiçntà peine le goût Se 
rodeurdescpicesdonf ils étptent extraits , 
j'ai toujoursété obligé de mettre avec 
ces efprits des flegtnes en plus ou moins 
grande quantité , pour donnée aux efprits 
que fa vois tirés le goût& let parfiim.des 
épices fur lefqjielles j'opérois , parcequece/ 
iom les flegmes qui en onr le plus* Cett9 
obfervation eft abfolument néceffaire, au 
jnoins je la juge telle ; elle fera touiours 
^risfaifante pour les Lecteurs cuiieux. 
Comme le mot, de digeftion eft ycfim 

C ij 
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fbuvefie ikris cet «iki ^ 
pas fensjftHf dirôiiti «ACitv As faiuf^d^i(^ttM^ 
fcn uciiifcé^ & raèiMflà néceifitéoù eÛT 
.de s'en fi^vk^daiiï^q^ra eka>^ 

Qn dii qaô des matières f0nt en dig&f« 
non quand on las fait crêper daMiitid^ 
folvant jpropre 3 à unë très lente ckaldur^- 
pour les aI«l<lllk;^<»t^ pfépiim eft n^é^; 
ceflTaire à plufieurs chofes dans la diftfl* 
kùpn } elle prôçurd "aux erprît s mtû iâiM^ 
plus facile des matières qui les lâipfsr'^ 
jiienc* 

Les digeJftions qui fe font à froid fon# 
les plus en ufâge^ 4^ du meilleur ufage^ 
parceque celbs qui £e font fur le f«u ott 
dgnsdes-maûeresfhaudes ^'6ceBr^€ou|oura 
quelque (dbqfe de k qualité & du inérÎM 
.desmarchandiies» en ce qu'elles Milevent 
4es efprîts ; & on conçoit facilement qua 
c'eft une perte pour la qualité* 
' Quand oh tlf e des efleiices , il fbut pré^ 
^arer l,es ixiatiere$ par la digeilioa : poui 
4ien extraire led efprits^ itesedences des 
épiées^ la digeflion je(( encore de n^cel&r 
ce abfolue i elle entre enim nécelïairf^ 
«ment dans^nois principes » & pXK ^ j[ia j^i^ 
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A- otïit' rainpiic. notre p^Ko/et dâtti I^ordi» 

que nous lui avons donne ♦ nous allons' 
«ir^icjiaer dans ce Chapicte les lems f to^ 
fïes à chaque diftiUation : après qfioi) 
^ti6 dirons dans un Gàapicre pztûùi^ 
ll&t^iÀ faivra celui-ci^ ce que c'eitquô ià- 
âltrait^n^ ^ oe quie^ c'et^ que le paflage à ia^ 
^èhtiuil^ ;.qiiand & comment & poUrqu4>i 
fe fea de l'on^&de T^rte. .Ceieront- 
^-pên^près cous les principes de aocte^ 
Traité. ' ; ' . .4 

• i« rwïcxnrire dané k fuite: de detôcu 
vràge quelque clio£e,àidiie fur ces pritir- 
cipes , ott quelque- diofe^qfur doive Èrte^ 
expliquée d'uiie ^çoa plûs icktre d& plc^ 
^fidlie y nom ne m^nquerâns ||a$ de ie 
. mecc^e^ afin qaên08Leâ:iAirs.arou\^eqti6i' 
%)ai lés éekiiciâBrmenisqum nous i^ra-pj^f-* 
-âblëd^ lèM dônneif- , ^ ' a; j 
( - Les4«uf$ fe difltUeàc 4:hacune c^^n^ /lèittr' 
^fenf^^ â ^qmmericec par k viokcieiâLnie 
fmt en 6^ir|aice l'odeur ^ k couleur qâ»' 
dans le rems qu'elle elt dans fafcM'icie* Ce- 
4p^e^M k coiÀiKemèmeàt où^ pacâîr 
qnteWe^i'à |>^«ticôre[to«ib fà vercu-î iii fe- 
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t54 ' Lurôdu9:i€srt 

eh a perdu une grande partie & le plat 
ex^uiç de fon parfi^m ^ qu'on doit la diAii« 
1er on *rinfufer : ceft eh Avril , â Paris , 
que fa forcer fift la pl^sj^rande ^ parceque la 
faifôn n*efl: jamais all?z avancée en Mars 
pour que la violence puilfe déjà avoir ac- 
quis tout fon parfum. 

Il en eA de même de .toutes les autre» 
ilears , qu'il faut prendre dans le fort de 
leur faifon ^ &c fur- tout obffiryer. dç choii^ 
pour les cueillie le tenis le pUis chaud*, 
parceque les âeurs.nont jamais plusd!oe 
'deur &c de parfum que lor (qu'il fait (haud^ 
ien obfervacKdela .cueillir de grand matin ^ 
• avant que Tardeur du foleil ait enlevé le 
meilleur du parfum. 

• ^ Hfatii pour leHruits les mème$ atren* 

rions quQjci-deflus j mais iL£^u€ obfervei: 

:encore qu'outre que les efpeces de ceux 

qu'emploie^ le Diitillateur font rputes les 

meilleui^s & les plus fines- muant qu'il 

eftpoâible» il faut toujours cboihr les plus 

- beaux , les. mieux jcolocés , for-tout potMC 

ceux dont on extraie des teinture^ ^ & ot^ 

•ferVer {hr-ront qu'ik tie foàeftt point gâtés , 

ceiqpi infailliblement feroit.perdtA quel* 

que chofe de la qualité Se du prix des fnarr 

chaudileSw . r ^ ' 

. Les.grâinsc&les. épkn re.diftilfe^ 
touc.^tems^illn'eft queftipu.pour jcgj n^^^ 

tiece^qqe d^qa:bon filtoisi <iéft à c? çhojjc 



à ta Dijhillauon. 5 j 

qae les Diftillaceurs fe*trompeiit quelque^» 
fois 5 auflî eft-il très facile de s'y cromper ^ ^ 
à moins d'une connoiiTance toute parcicu-- 
liere. C'eft dans la fuite de ces Chapitres 
que nous traiterons amplement de toutes 
les connoifTances qui font nccelTaires pour 
ne pas fe tromper dans le choix de toutes 
les matières que les Diftillateùrs em- 
ploient le plus ordinairement » foit dents, 
foit fruits 5 foit épices ou aromares , pour 
lefquels encolfe il faut une connoiilancè 
exa6te ; car quelques unes fe reflfemblenr ^ 
comme i afpic & la lavande , la méliile oa 
lacitronelle ^ & encore plufienrs efpeces , 
qu'il faut favoir diilin^i^er pour faire un 
bon choix. 

■ ■I I ■ I ■ ■■.■.■■■■■■I II niw ■■ I I l 'r ii 1^ 

. . CHAPITRE XIV. 

Surlu JiUration des Liqueurs & lc pajjage, â 

/a Chauffe. 



F 



iLTRER, c'eft faille pàiïer les liqueurs 

par quelque chofe de poreux , pour les dé- 
pouiller des pariies qui obfcurciiTent leuc 
pri^lant. ' ' - . * 

Rien n'^ft fi fin que la liqueur qui vient 
de diftiller , lorfque le Fabriquant fait at^' 
rentioaj mais le fyrop & les couleurs les 
ob/curcifreiu j & pour les clarifier*, oti ligy 
pafle.- • \- . - ^ - - • ' • • ' 

^ C4v 
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Comme^ après ce mélange , les liqueurs^ 
ne: feroiet^c ni potables ^ ni eaitai d'èire^ 
cxpofées en vente^ il eft néceffaire pour les 
4elbarr»fi«i: de ce qui Iqs rand^nciwleuies ^ ^ 
àe les fairç pafler par le fable ou le papier- 
gris^ ou pu le drap qi^ Ja fucaine» 

Le paflage des liqueurs par le fable oa. 
le papier gris s- appelle. filcraiioo^.çelui par 
le drap pu Ja fauine «appelle le paflage à. 

• ' Malgré laitemion du Diftillateurdaiir 
l0s ^ftiUa4ons Qcdii)aii:es ^ il ar;:iYe très, 
fouvent que quelques parties aquettfeSv 
^enlèvent avec les efprits y foit au com-^ 
inencement de Topération dans les'.recec^ 
tes où les flegmes monrenc les.ptemiers^^ 
foit fur la fin de cette mèmeopératioadan?, 
C/eUesoù;ik monce&c les derniers ^dans 
deux cas 5 il eft prefcjueinipofliblfc que ce- 
la foit autrement : & inêiiieil# quelque^, 
fois née eflaire d'en tirer. 

Lorfqu'ondiftille des fleurs ou despUttiî 
içs aromariqaes fraîchement cpeilLies , le»: 
fiôgmes monien? 4iï.I*ordi Se on pomroiti 
©Ter du récipieoc cette emiete partil) ^ 
fans oter beaucoup de parfums aux cholesu . 
lju*ondiftille, 

Lorfqwrpû diftille des épices^ leurpar^ 
Tum plus impliqué dans cesibrtes de ma-, 
tîeres ^ iielleroit , fi pn n'avoir ratrentioa de • 
l»i(ïef cpulçr , une p ar tie dçs flegmes^ Âi^^i 
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êÀfable d'en tirer dails césideux 
Gà«» Quitiâ 'S àu lieu des flears oa de^ épi«- 
ces ) Oh fe iert de leur quinteflence ^ oa 
iT^eft plu$ ^jk» ce câs , en fappofant qâe 
Pon B'eiÉ nfierce précifémetic <)ue kttceua^ 
«i>A%$#n« â cliaque ûpératiéiru 
MftU^ éénttiie ies â^nes rendent ordi^ 
MttirCMCMI^lïâ i^neUi^tm peo 
^ peut d^abctréW dépouiller d'ui^ 
fâét filttftddti ^ en Vtfriknb diraceiBèoi les 
^prit6 diftf ilé$ dâns un autre récipienr , la < 
j^«<ié 6l|fiieufg éknt plus pefimee ^ ïéStmàsi ' 
(ùaà^Mkh î^ôn^llédép^MuUfirtiiUleiDœf^ * 
i^«tf» ifWItr^feéâ €c$t«m<^ii un emoHnoti^ ^ 

^ Idiit blanchearw U£aat avoir un couver- ' 

peuvent demeurer dans la liqueur diiUUâi» • 

la biancneuf , (Jtfftiid i'efprit diftillé «tk un 
l^tt gfttdé. QUftflt* AUX inqfoeitss , l'csd > le ' 
lucce 6c les couleurs j ainH qBenous<ravons > 












des bouteiUes.Commeles liqueurs ont ajt- 
tibrbëfoin-deiptâirdâuacycttx qd'aaasme, . 
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.j8 .v<jIh£fédu&ion:, 

/tOlit ce qui peut les obfcwcir^&.^lçar ôtÊSP 

- cço éclat qui pemt IieiiF êcfei^ ayantageuvi^^ 

. Pour filtrer les liqueurs par le /gble ^ il , 
«£iatavoir ime foocaine fabiée à cet ufage ; 
ûl faut que le £able enfoit e*t£eajeipe;pt iiqr 
& quand il s'efbchargé de.quelqfi^s pattii^ 
• de fucre , k Jiqueur pi.^j^^.e^rgi^|i»ent 
rclaire» CeKe.médiode, im iert gueife que 
dans le cas ou ie Fabi:iquaur ^uroic uue 
grande parde de liqueur de U même efpe«» 
ce : & dans celui où Ton feroiç obligé de ie 
lervitde lamêmejBéchod^ppqc tinç autre 
.partie de liqueur d'cfpjèee différente > il 
.^ac laver le fablef aveo SQpt Iç foin pois»^ 
ble , de peur que U diSgreace des.gpûcs ne 
gâtâtia i^coade liqueur. 'Uémbarras de îa<- 
ver le fable chaque fois qu'on change de 
liqueur eil une des raifons qui empèchenc 
le plus les Diftillateurs de faire ufage de 
'^etteaii^thode#qt«^iie bonfne qu'elle»foii 

.-d'ailleurs. - 

La âicration par le papier gris eA; d'un 
ufage plus commode &c plus ordinaire : on 
ie ferc pour cet etfec d'un entonnoir qu on 
-couvre d'un canevas ou d'une gaze , fur 
lefquels on met une feuille de papier à 
trer qui n'eft pas collé. Plufîeùrs perfonnes 
ii^obfervent pasde mettre une gaze fous 
le papier , & s'expofeut par-là à recom- 
mencer fouvent la même opération j par- 
ice que n'étant point collé ^ & n'ayant d'ail- * 
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. à ta 'DtJll/laûôn. ^ 
leurs que fort peu dé conhftan ce , il eft fa- 
|ei à fedéchitér* L*etnbarras de la première 
méthode , la longueur de cecte féconde , 
ont fait préférér aux Diftillateurs la mé- 
thode de fe iecvir de la chauSe'daus rous 
les cas. Cette méthode a Tavantage, de ire- 
tnédier à Tun & à i'aucre inconvér^ient ^ 
mais el le n'eft pas la meilleure pour là par* 
faite clarification. ' ' , . 

Rarement arrive-t«il que les liqueurs 
foient adez fines ^ quand elles n'ont pallé 
qfi'â la chauffe , pour être fans nuages. 

Cet ufage de la diaulîe à été trouvé (î 
commode & eft.devenu (î commun ; <:|u'oh 
ïiefe Cert d'autre choie poin: clarifier les 
"teintures, les infufipns; & toutes les li-* 
iijueurs indiftinétement. Cependant > com- 
me l'expérience démontre' que les lI-> 
queurs qui ne font clarifiées que de cetée 
façon <iépofent toujours » j'en: reviens«^â 
conf^iller l'ufage de la filtratioii par le pa- 
pier , comme la feule bonne méthode de 
dépouiller les liqueurs de tous nuages , & 
de ne fe fervir de la chauffe que pour les 
i[^itafiats 8c les liqueurs communes. 

On fe fert , pour f^ire les chaujfes y dà 
'ârap de Lodeve , qu'on taille en forme 
d'entonnoir ou de capuchon. Il faut que le 
drap foie coufu exaftement a rouverturé. 
En haut oii attache plufieurs cordons pour 
la fafpendr.e, & on y verfe la liqueur 



* Introduciipn : : - 
<^a*on yeae dariâtr. Comme elte ntéft fâ4.- ; 
fuais aiTez nette après la prembre fikra** 
non » on la repa(u , crop.foayenc leé ^ 
piftiliaceius vSen. tiennent i ce ^fecoact: 
; ps^ge 1 ce qui fak qiie les liouettrs dépo^ 
i[pt coujpur$..U faut, ripcter 1 opération ^ 

jufqu'à ce Wpn foit9U(«<ie'k p^£aue titjbf^ 

te té de la liqueuT . . 

Ploitêa^ Uiftill^Gears , an lieu de drapi.^ 
djè ]LDdê\re| feiervent de futaine ou d'au- 
cie ^é^qlS^i^ .qiii n'eft p^s plus ierrée. J«f 
regarde comme impoUible que la liqueufi^ ^ 

pHiflTe , î^njais. txe ,bien .clarifiée iie .cette ; 

J^çon. ; ' ' , 

' i II y ;a. unex^façon de faire 4le cheufles» . 

qui eft moinç. en ufage , & qui cependant : 
la meiUeurei.Prenei vda drap q^qi foip.: 
ferré & fiti ; vous ferez, une chauffé^ dont , 
rpuyecture^itun.pied» plusoumoinss dç t 
lîjrconférence : vous, fendrez le drap en' > 
jé^i^ t parties , que vous coudrez £épaxér . 
posent , de forte qu'elle ait la forme d'une ^ 
culotte : vous prendrez^ enfui te une bou*. 
rei.lle ordinaire , dont la fond foit percé ; ; 
^fiç; vous attacherez la chauiTe.au col de Iji : 
bèut^lle , en la liant fortement : labou-^ . 
leijjle étant re»)verfée^ tiendra Uen 4'^n-. 
to^noir à la chàufle : vous placerez enfuie 
recette bouteille ^vec fa cbauJe dans l'ou-^- 
!vertuce d'une ccucjhe de grès , &.vous ver* ^ 

fs««V^(^^ ^'î^^^^ bcuKe.Ui«,^^q^i 
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rilm li^ 4 ^^^"^"^^^^* ufage èft^'au^ ' 
tant meilleur^ quW obyiea rév«pocarioa^ « 
àyëc d autant plus de faciluéi qif'an peus: 
bbttchec exaâement le fond de la boateilie»\ 
Quand voqs Voudrez clacifi^r des li^^- 
^eurs bUncbes , foie fitm > ieic CMnnnih* - 
nés , vous choifitez le dcap le plua fia qu'il ' 
foie podible & le pLt» ferté ; lans ceU veto . 
liqueuc^ ne ieroiea^ jamais bien nettes^^^ 
ce font des liqueuis colorée » celles tiue . 
r£au Clairette , le Parfais Âmôur^ TET'* 
cabac , THnile de \ienu^ , TEau R«tii«oe ^ ^ 
. rÂrchi-EpIfcoptlè , £<:c* donc les teimuies 
ipaiOilFèot coniidérableiaeiif les lk]«ems < 
i caufe jdes diâerentes œa^iecesqui y en» 
tcent» vous pourrez employer » pont faine : 
ks chau(r6S , du drap plus commud dc : 
moins frappé \ |ifia:<y;|e les chaiiflès » qui^^ 
fe chargent & s'engraiifîém , laiflètvt paffer 
là liqueut y ^' q^'/sm ne £âît pas obligé de : 
lês nertoyer fottvent'dïns la même opéra- • 
tjon \ ce qui ne poucroit arciver Cans* perte 
de tems , ou diminution de marchandi-t 
fes , foit en qualité i foie en quancicé»- 

Il eCk un moyen d'abréger ropération <^ 
fie quL clarifie les liqueurs fa:ns avoir/ 
bfefoin ^e les faire paffer plufieurs fois ; 
c'eft de coller les chauffes ivY^icLkrinaaiere n 
de. le faire» 

On prend de la colle de. poiiîoa, qu'on 12 
coupe en petits morceaux j on la fairfoQiii^ 

dce^nfuire ii.au jde.l'eaa un peu cbattdei^ y 
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ion a foin de la cemuôi: juiqu a ce qu'elle 
ioïi bien fondue ; on la lailfe dans cet état ^ 
jçnviron vingt-quatre heures, 
• . *'Une obfervacion , qu'il eft efrenriel dé 
"faire faire aux Leéteurs ^ c'eft qué dans le 
. -cas où i on colle les chauffes , il faut qdè 
làliqueurfoit un peu plus forte en efprus, 
â^caufe que la filtration étant longue : Té- 
Vaporation eft plus confidérable. 
: Pour coller la chauffe , vous mettrez la 
<:olle fondue dans toute la quantité de li- 
queur que vous voucftez clarifier ; après 
vlavoir bien mêlée avec la liqueur , vous • 
«jetterez promptemènt ce mélange dans la 
chauffe ; & la colle s'attachant égalemenc 
•à toutes les parties de la chauffe , einpcche- 
xa la liqueur de pafler fi promptemènt , & 
la rendra auffi nette qtfélle pourroit ^trè 
ïiprès plufîeurs filtrations ordinaires. 
' Si vous paffez à la chauffe des liqueurs 
fines, vous vousfervirez de la méchode 
que nous venons de dire > ou. vous^ em- 
•ployerez des chauffes d'un drap fçirc , & 
vous mettrez pour l'en graiffer de la caflb^ 
.iiadô dans le firop , dans cette proportion* 
Cl ; une demie livre pour cinq pintes de 
lique^t , ainfî relativement aux plus gran- 
des quafari tés; ' 
' Si vous employez la cplle de pomôn , 
vous en mettrez une demi once fondue U 
préparée , ainfî que nous l'avons dit , 
|>our une grande chauffe ; Ôc pour les pe- 
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4îtes^ iâtvkon deux gros vous aurez 
foin de diminuer fuc Teau 4e vçire Urop 
'la^même quantité que vous.en aurez en»» - 

f loyée pour faire fondée votre colle* 

, CH A P LT.R E. XV. " 

^cldfertnentatiorij & des madères qui pùUk 
' • vhht ddriner^dc teaur^c:^te* 

INfous ne toucherons que légèrement 

icet article , trop au-deiïus de notre matiè- 
re ; nots nous contenterons de rappartât 
•fommairement ce qu'en difenc quelques, 
«iÀttceurs quii'ont traitée fpécialemeor« 
• Lemery ^eu donne une définition abre^ • 
gée , qui m'a toujours paru alTez claire ^ dê 
a la portée de tout le monde. 

Laiermentation , dit-il -, elk une ébul- 
e^i lirion caufée par des efprits qui ,* cher- 
» chant ilTue poai; (ortir de quelques * 
-jf corps , rencontrent des parti es. terreftres 

■ « Jim 

& *gromeres qui s oppoient à leur paUa- 
ge 5 font gonfler 5c raréfiej: la matière , 
^ jufquà ce qu'ils en foienç détachés :or 
.■»dans ce détachement, les efprits divi- 
> fenCy fi^tilifent & féparent les princ^- 
pes ^ en forte qu'ils rendent la matière 
m d'autre nature qu'elle n'étoit aupara^ 
,» vant- 

» Quoiqu'il y ait , pourfuit- il , quelqg)» 
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• mencatfon 5 , Gotnme nous Tiveiis dé^ - 
montœ , néfttmioîas on/ ^ra oes'^ 

>r fortes d'ébuilitions , ScTon ne fait poii^- 

•••rautre*. 

M; Mâcqaer^, en c^aùtrés termes^ dit- 
à peu-près lâ mêrae chofe :^On enrenjl- 
par fernieasârion uamouvefDisnf inceft^ . 
q«i s'excite^de luKmcme encre lesp<trries * * 
4*un corpi , duquel réfuhe un nouvel ztr 
fangemenr^ &*iifie nouvelle combinaiûm * 
de parties^ < # . * 

Une certaîfte tjlitmtté'de parties fali-- 
nés ^ . boileuies ^ iecmfkes lâc aqueufei 
«me cetcatnê ^mrdon des mdines ^ar«i . 
tks, & le concofirs de Tak ^ rendent iar*' 
fèrmemation f)liis on OMMns facile^ 

Toutes les fobftànces végécaLes anl-^ - 
•niales, fcmi fo&^pdbbtde^ritiencatHcIn^ . 
parcequ'eiles onc^ toifies^ les principes cà- 
defltts , et» proporâm coniretHtbler qneU^ 
ques-nnô^ n'ont pas le principe aqueiAX '^ 
dam la pitipQîrioftireqilite j mais^ y ^^pf-* 
piée facilement.T 

Il f a trots fomr dè-ferinentanohS'V'^ 
différent entr'eUes par les jkûduics qiii^' 
^n réfttltenr* Là preMiere promît ies^ ^nx» 
êc autres liqneiu:^ /pûimeufes t on Tap^f 

Explication j^rélimioaUc dcsT^rmc» de Chf^ - 
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à là -ékJRÛàtiûm IT^ 
AeUè fermentation fpiriraeufe ou vineufe- 
La féconde produit tacide. Et le réfulcat 
de la troideiine efl un Sel alkali , non fixtr 
. même très w>latit : on Tapi^êll^ feaneni^ 
tation putride > ou putréfaâion* 

Toutes Tes fubftances fufceptiblei de- 
fermentation ^ paâecoient par ces trois, 
itats Ittcceâîvement ^ jHoo les abandoor 
jioit à elles-mêmes* 

Le fiic de prefque toiis lès fruits , touv 
tes les fubÛaaces v^étales . iucréeis » ie|^ 
lemences & graines &rinett(es dé. toiiresv* 
Bfpeces ^ déla]/^es dans fuffiîam^ quantité 
d'eau » font lès matières les plus propres 
la ferraenration fpiritueuâs ou vineufe. ' 

Si on expoie. cerliqueurs à un degr^ de: 
chaleur modéré, ^ dans un vailTeau qpi oç* 
foie t>as ferme, exaâement , au bout d^ 
^^elque remplies commenceront k deve^ 
Air troubles f il V«xdrerainfeAfihieme«it: 
un petit mouvement dans leurs parties 4. 
€e mouvement occafionnera^un petit £ffl^- 
ment} & il augmentera jpeu.â peu^au: 

t^oint qu^on v«rfa les parues gromeres dè: 
a liqueur^ comme j^rains-ou pépins > Sec. , 
s-^agiter 6c fe mouymr eç tous iens » & être.* 
jettes â la fuperâcie j.queîciucs bulles d'airr 
fe détachent ^eniaice de temseti rems» 9c: 
}k liqueur acquert une o^eur piquante & 
pénétrante,, occafiônnée par les.vapeniSi 
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<^ ; ' yntroducliôn 
' Ces vâpears font malfaifatités ; il Eùit 
éviter , autant qu'il eft poiHble ^ de Içs 
tefpîrer trop long-tems. 

Quand la liqueur a*fait à-peu près tout 
fes premiers efforts, on ièèllera le vailTeau; 
jparcequ'elle paffèroit au fécond degré , & 
enfin à la puttéfaâton fi on les lailïbit 
travailler plus long-tems. Ce qui refte des 
parties grQiCéres fe précipite au fond : la ^ 
liqueur, qui avant ce premier degré de 
fermentation , h'étoit que douce & fucrée^ 
acquerc une faveur agréable piquante ^ 
mais fans acidité. * ^ 
' C'éft de cette liqueur , qu*on en tire 
une féconde, vraiment fpiritueufe, in- 
flammable, légère, pénétrante, & ci'aa 
blanc jaune , agréable à la vue & au goût ^ 
cette liqueur eft Teau-de-vie. Quelque fpi- 
ïitueufe que foit cette liqueur^ il refté 
encore beaucoup de parties aqueufes & 
flegmatiques j on 1 endépouille en la diftil- 
lant, & on l'appelle efprit-de-vim L'ef- 
prit-de-vin reftant encore chargé de quel- 
ques-unes dé ces parties flegmatiques , on 
le diftille une troifieme fois , & on Tap* 
pelle efprit reéfcifié : s4l eft redifié autant 
qu'il le peut erre, on l'appelle efprit ardent, 
■Toutes les^Tubftances nefont pas fufcepti- 
bles des trois degrés de fermentation^ 
quelques-unes n'éprouvent que le fécond ^ 
4'Auues que le troifieme. Ce que nous 
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u la DifiiUaiion. 
%v6ns dit des trois degrés dans un même 
ïujet ) fappole qu li eft en état d'éprouver 
U fermentation dans toute fon érendae; 

On peut toujours croire que toute fubf^ 
%ance capable de la féconde ou troifieme * 
fermentation , les éprouve toutes j mais 
qu'elle pafle fi rapidement par le premier , 
pour aller au fécond ^ ou du premier 6c 
lecoiid ^ pour allerau troifieme 5 qu^on ne 
s appeiçoit que de ce dernier degré , qui , 
eft proprement- une <léfunion totale des 
principes. ' \, 

Ofeftainfi qtief ai téduît fomtnatrement 
ce que M.Macquer dit de la fermentation4 
ç'eft tout ce qu'il en faut pour notre partie ^ 
où il fuffic de faire com^r.^dre ce phéno- 
mène , principe de tonte diftillation. 
: On peuc voit par ce <uie nous venons 
de à\re\ que touœs les fuoftances végéta^ 
les font propres â la fermentation ipiri* 
tuenfe , en fuppléani le principe aqueux 
dans celles où il neit pas en portion fuffic 
iante. Âinfi; lésr fruits y tomme le raifin^^ 
les pommes & les poires y le bled Se autres 
femencesfarinenfes , le genielrre, le fucre^ 
^c^nt les matières ies plus fufceptibles 
4e cette fecmenfiàtiôn , & conféquemmeuc 
Jes plus propres à donner de Teau de-yie. ^ 
; * £e!caifin eflide tons lies fsuLts celui qui 
çn donne en plus grande quantité 5 oc qui 
4pftiae iai hieilbure : ^ualiié x ^ Qii^ ça (ir^ 
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d*une mfiiiité de chofes & il «â: Ûn« dbiS^ 
K pluii^tt fubiHnces fur lesquelles pu n'a 

roient peuc-ctre uae biwme qttanûoé^^.Un 
^ &ilïUltteiic i^oiiye pajfhtottfe dss cbaiwr««- 
du reiïoct de &sx atth \ - }. 

Nom allons dire dAîis le Chapitré 
vant de qjielle-feçpto fefeitl'eaii-de vie y, 
Sl inSmmdeiià$^^ pLut propre$;:i- 

{ âii m J I 1 'mtÊÉmiamÊiÊÊibmmiÉÊmmmÊÊâaÊÊÊÊÊâÊmÊÊÊÊÊÉ^ÊÊmm • 

■ — ■■ ■ : : . * F 

. r €fl A^P 1 T R E XVI. - 

£)e la mamert di faire l'caw^^vie : lès- 
boijfons propres à ^iiê faiti^fii :M lis 

Jm'saw-m-vib eft la bafe cîe prefque tbirr 
«SiEjt» ftotk Dîflilla{râr«5ft'éabrique t&- 

dordiBaire étrangère à. celle des liqueurs 
propremem dite» } cepettdanc on ne pettc 
Ignorer fans honte comment elle fe rait r 
pet]t<fèice même (^oitf^il plus- avàntageuit: 
aux Diftillateurs , fi le commerce deslii» 
qpears n'écoic pa;»iuiS^antpollr eux; : 

Pour faite ce commerce avec fruits il 
ikfit counoitre les qualités' dea vins ^ & le^^ 
climats* Ceii)c qui ne peuventpas afTez s'en» 
capporwr à .J«ur gaut , pourront faivei uai 
«ifai fur quelques pièces de* vin , ^& fugjer 
jgar G;eiqb^lki^aiUopc.jreiidii,îdu^bé^^ 
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fuHm pcmri^ faire £ar ane pareil -pitts 4totiw 
dérabk , & far la Fal»rique. 
: Quand /oa^dw^liftii^r Mi^ fwntcmk^ 

iîdérable 4^ vin^ il faut d'abord vifiter ht* 

.poillbli^,,. qu'elle ne tranfpire par aucua 
;/»ndioit« Si («i-chaudîçre e(b neave , il âiov^ 
avant que de s'en fervir, faiçe bouUlk 
dedans autant d^eau que ^tis ttfeccriett 
vin fi vous opéri^, pour^ter le goût de 
réeamure ^ qui en donnœaic in^iUiUe^ 
ment un mauvais â l'eau de vie. Si elle 
^Qit pas neuve , il fu£^a de la bien lavec 
avec de l'eau necte : il refte toujours un 
|>etit gout |d'aÎ0ain , mais il perd dans 
un grand tirage & quand Teau-de-vie 
commence à vieillir un peu* Quand la 
chaudière aiira été bien rincée & bien 
eâuy ée » vous la -re»^lirea& de vin , juf« 
qu'aux deu)c tiers environ , pour kiiïer du 
jeu A i ebuilicioci ^ enfuitç vous la couvrir 
fez de Ton cbapiteau ^ que vous tarerez 
exaâement & vous diipoferez le réfrit 
jgérenr, de âtçon que le bec paflTe au tra- 
vers. Vous ferez enfuiie prpvidon d'eau 
& de linge mouillé pour rafiraîchir le cha^ 
^iteau. Toutes ces précautions étant biea. 
^rifes , ^Kms GommenceretE par faire un 
^raud feu fous 4a rhaudiere pour la faire 
«Douillir ; & quand elle fera en bpn train , 
wous aMi:»igii;i d^ i» 4ùiûtHief jpeu à pe» 



/ 'tntroiudtiOMt 
poiv :préveni( les accidens. Qaasd .véti|( 

. aurez vu au premier cirage xe que le via 
brûJé âttca produit d'eau -de -< vie. ^ i^Q\i% 
mettrez , pour le ÎQconà tirage , un réci-t 
pieni; qui puiile.cooteuîc.â-peu^ptès la mê-^ 

me quantité , pour n'être pas Toujours dans 

^Incemcude .s'U en reiU peu ou;«beau<f 
' coup, & pour ne pas perdre de la mar-< 
chandiie en n'en titaar pas aiTez^^ou ia^ 
garer en-en tirant trop ; de force que fi le 
vin rend un flxieme au tirage ^ & que le 
tirage^foit de fix pièces, le récipient doit 
xomenir un oiuid ; s'il rend un peu plus » 
on garde le relie pour le repafler dans un 
fécond tirage^ 11 eft naturel de.pafTer deux 
fois Teau-de-vie pour lui donner une boa# 
jDepteuve. 

Les grains & femênces farineufes , ainfi 
que nous l'avons dit ci-devant » font pro* 
près, à Élire det l'eau-de-viè::v "Voici ceux 
dont on fait ufage plus communément ; le 
froment , l'orge & tout autre bled , U 
genièvre & autres. 

- Pour faire de Tean^de-vie de:grai)i$ ^ il 
faut d'abord arrofer le bled , foit froment ^ 
foitorge. On Talrrofe plolieurs fois , pour 
le difpofer à germer j enfuite ôn-l'étend • 
pour le faire techer* Lorfquele bled cam«» 
mence à germer ^ on^ l'écrafe à moitié ^ 
enfuite » on le mec dans une cuve » ou une 
chaudière^ avec de reau.mofte> c'clt^.v- 
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dite 5 de l*eau qu'on ait fait bouillir deux . 
oa trois jours auparavant .: quelques per-^ 
fonnes au liett faire bouillir de Teau ^ 
ainfî que nous l'avons dit » en mettent 
dans une grande auge de pierre » expoféo 
au Soleil ^ pendant la plus forte chaleur 
huit jours de fuite : cette méthode eft ex^ 
cellente , lorfqu'on en a une grande partie 
4 faire. On iftet enfuite le grain à demi 
icrafé dans cette eau morjte > qui ie difpofe 
bientôt à la fermentation ; Ôc quand cé 
grain infufé a acquis k force rpiritueuf^ 
requife 3 on le diftille ^ ^ on en tire de 
^eau-de-vie. 

Notez que Teau-de-vie de grains à be-> 
foin detre paffée deux, fois , la premier^ 
auroit trop de flegmes ^ & la féconde fer^^ 
très fpiritueufe.' 

On en peut tirer dé tous les fruits en 
général : on les écrafe à moitié ^ on les 
met enfuite dans un vaiflfeau» le marc Se 
la fiqueur enfemble y ils fermpntent & ac- 
quièrent une qualité vineule ; & c^eft de 
cette liqueur qu'on tire I eau de-xLe. 

En Savoie , on tire de Teau-de^vie dii . 
jus de cerife. ♦ 

On en tire pareillement du genièvres 
On 1 écrafe comme les grains j on met 
«vfec le grain uti peu aeau^ feulement 
pour le difpofeç a la fermentation ^ ÔC 
. quand il eftfâr venu au degré quon defire 
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on le preflfe pour en exprimer la Ilqueut^ 
& c'çft d^ cecte 'liqueur ci^ jus que fait 
f eau de 'vie de genièvre. 

On en lire auffi de la bierrc , ainfî quç 
|te Tai éprouvé moi-même. 
' Aux ifles derAiTiérique., de Madère 
adrCànirie , 6à croît le rofeau qui porte 
lefu^crç;^ on mejc eu fermen^tacion ;le (uç 
«^ni fort dfe ce rofeaiu , ayant acquis U 
tdegré de fennencation nécpfla^ire^ on Iq 
<diftîlle &il en vient une eau-de vk^ qu'on 
.âppelle en ce pays le Taffia. 

Ptuiieurs autres fubibmces^ patja itiè«. 
trte préparation , pourroient donner lé 
hicuiè produit ^ (nais Jia pécice quantité 
qu'on en tireroic ne feroit pas kffilanre 
pour indeomifer le Diftillateur des frais 
•de la fabrique. Nous paierons au choÎK 
^es diiférens vins , pour indiquer ceux qui 
Ibnt les ^lus propres à brûler« 
" Quoique le vin en généra! foie de routes 
les liqueurs , celle qui rend la plus grande 
quantité d'efprits^ & la meilleure qiialité^ 
l'expérience nous prouve , qu*il y a beau- 
coup de choix à faire ; chaque terroir , cha- 
«que climat ^ ch A}ue eipece de rai(m vari« 
^our la quan ti ré & la qualité des efprirs 
qu'on en peut tirer. 11 y a des raiiins qui 
tte font bons que pour manger ^ d'autres 
^u'on fait fécher , tels que font ceux de 
©amas^ de Cotinthe , de Provence 

4'Avignon| 
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ilPÂvtgnoft ^ ^céax:4àîie pas propres i 
faire du vin. Le venus neft propre qu'à 
connte. ^ 

• Il y a des vins très propres à brûler / 
daucres tjui le font beaucoup moins. Les 
tins de Langtiedôc & deProvénce tendent 
beaucoup d'eau-deWie a^U titage j quand 
oh les Iwûié dans lèurforce; les vitis-d'Or* 
léatis ôc de Biois rendenc encore davatica^^ 
ge : 4nar$ les- i^eilïeiifs » (ont ceax des ter* 
ritoiies ck Gaigaac Se d'Andaye , qui font 
cependant ds nombre des cDotns potables 
du Royaumèi aa lieu que ceux de Bourgo* 
gne de de Ghampagtle y qui font d^iiti goût 
très 6n , y ionc très peu propres , parce^ 
qu'ils rd^ïdent très peu au urage/ 

Obfervons encore que tous les vins de 
liqueur 9 comme les vins d^Eipagne^de 
Canarie , d*Alicante , de Chypre^, les vins 
Mufcacs > ceux de Sainr-Perés, de Toquec^ 
de Grave , d'Hongrie , & autres de ce mê- 
me genre, rendent très peu d'eau-de-vie 
au tirage : ce quiteviendroit au Fabriquant 
â uci prix quatre fois au deflus de cel ui qu il 
pourr-oic la vendra. Celle qu on ien t ir^ eft 
très bonne , comme liqueur iimple , parce* 
qu^elle conferve toufouts la (qualité liquo* 
feafe & le goût des vins dont elle eft tt« 
rie ; nuis -en vleilliflant ^ ce goût devient; 
quelquefois aromatique , & ne plaît pas 

â toutes forces de perfonnes. U ^aîc aÛes 



74 ^ . Introdudion, ^ 
aux étrangers ^ mais il ne fait pas fortune^ 
en France. . , 

Un des plus grands avantages de la dif- 
tiliacion , elt de tirer parri ^ au proâc da 
'commerce , des chofes même qui parôif<« 
fenc n'avoir nulle valeur » comme de la» 
^ lie & da marc de vin* ^ 

, Pour diftiller la lie , il faut merrre d a- 
bord on peu d'^au & de fable au fond de fai 
chaudière , pour empêcher l'eau* de- vie de 
prendre un mauvais goût \ &c obfer ver fur* 
;ouc de ne pas poulTer le feu aufli vivemenc 
qu'on le poufle, lorfqu'qn fait briller iim- 
plemç];ir du vxn. La conduite au refte el): 
a péu-près Umême4jans l'une & l'autre 
brique j & les attentions à prévenir les aç- 
ddens doivent toujours être les mêmes» 

Si l'on veut diftiller le marc de vin il faut 
avoir une planche de cuivre delà même cir« 
conférence que la chaudière , qui fera fou- 
tenue par un trépied 9 d environ un demi 
pied de hauteur : il faut que cetre planche 
foit percée comme une écumoire ^ on met'* 
tra enfuice de l'eau dans la chaudière à la 
hau reur d'un demi pied , de force que l'eau 
paiTe la planche d'un travers de doigt : 
enfi)ite v.ous.^niqttrez le.marc de vin fur la 
planche » U vous, pouflerez le tirage I 
*^ratwi£en.- .Si le marc n'a pas été extrême* 
ment plieflié » Peau-de^vie pourra être bdm« 
ne. & force; ^ ^Ue fera au contraire infé« 



Digitized by Google 



à la DiJlillaûoMé 
inute fi le marc Ta été davantage. 

Les Vinaigriers tirent aufll partie de Ta* 
ne Ôc de l'autre pour faire du vinaigre. 



CHAPITRE XVIL . 

r 

De l*efprit de vin ^ Jlmph & recUJié. 

o N appelle efprït devin fTmplé, utie 

partie d'eau-de-vie diftillce^ &de laquelle 
on a tiré la partie ffegmatiqfue qui lui 
étoit reftée après la première dillillation , 
& c'eft ce qu*ôn appelle efprit de vin f\m^ 
pie. On appelle eiprit de vin redific cet 
efprit de vin qu'on repafTe une ou deux 
fois â Talambic , pour le débarrafler au- 
tant qu'il eft poûible de toute la partie 
flegmatique , qui peut être reftée après 
les diftillations précédentes. Enfin y on ap« 
pelle efprit ardent, celui dans lequël'apres 
plufieurs reâifications il ne refte plus au- 
cune partie aqueufe ou flegmatique. L'ef<- 
prit de vin fait la bafe de toutes les opéra* 
dons de la dift^Uation des liqueurs , ainfi 
il eft eiTentiel de favoir lédiftiller.Selon la 
. idéftnition qùè nous eii avons dônàée , il 
ne faut que diftiller une certaine quantité 
d'eau-de*vie ; mais cette quantité d'efpric 
de vin qu'on en tire diflfere fouverit'^ elle 
eft toujours relative à la forde de l eau- dèf» 
Vie qu'on diftilie. Cèft au t^iftiflateui ï 

Dij 



Du 



■ 

faire atfentioij lorfqùe la partie fl^gma^ 
ttf^W cotnmence â s'^nl^ver ^ ce qui sVp-^ 
perçoit aifément par la cpuleur blanche 
qui distingue les flegmes 4^ la partie fpu 
ritueufe. 

tLa iseûification xies efprics: ému une 
opération plus délicate, demande aufU 
d'être difçutée un peu jpfus profondément^ 
Jsfops î^yonrdit , qqe. rçdlider des efprits 
çctoit repafler Ji'efprit 4e vin à i'alambiCf 
La méthode la meiUeure ilan;* cettç opé-^ 
ratipn çft çelle-çi ; quand on a tiré refpriç 
djç vin ce qui doit être 4 pep-prçs la ih,oL* 
lié y OU un peu plus d'eau-de-vie relacivc* 
ipeuca ii^ (prce » on 6te. de l'alambic ce qui 
y réfte , & 1 on remer 4ans la cucurbire la 
p^ktxïs d^ftillée » ^ laquelle pnf^itl^mepç 
çhofç que ci- devant ipn en reiirç encore la 
inpitiéYpn Teflfiie en en faii4nr brûler un 
peu d^^qs une cuillère; quand le feu eO; 
. éteipc pn juge par ('çau qui refte » a que| 
point i'éfprit de vin efl: re^iâéf fi l'oti 
juge qu'il pe foi;: point encore ppfCÇ àl^. 
perfeâion où on le fouhaitC', qn procède 
de même que ci-dedils, ^ on le repaie 
line fécondé ou troi^eme fois à l'alambic^ 

Jufqu'â ce qu'il foit au dégré qu'on dgfire. 
, |la redifiçation de$ efprifs eft la plus 
dangerçufe opératjpn de la diftillatipn^ 
f:elle p^r çonicc][uent c^u'il faut fijivre aveç 
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à tâ Bijiiliaiioâ. 77 
hiarchaiidiïe , que pâr rappprt â là pér/bn* 
tie duDiftillaceur.Lesauires^qùelquè^con^ 
duice qu'ellés extgént j he demandant pa^ 
la moitié de ce que ç^Uç^ci exige* Ce qjie 
nous avpps . dit fifr Us accidens daiis trois 
ou quatre chapitres regarde principale* 
iûent la reâification des efi^rits. Ceft fut* 
tout dans celle-ci qu'il faut lé plus â'at* 
tention à rafraîchir fou vent Talambic , 
où la préfence d'efpric eft le plus néceffairo 
au Fabriquant , s'il veut prèVenit des acci« 
dens auxquels il eft très difficile de re* 
médier en cette partie» 

L'efprir de vin reârifié feîôri là raçort 
que nous venons de dire eft fort briilahti 
& s'emploie ordinairement dans les eau::! 
cordiales & celles d'odeuts» ' ' 
' La vbié lâ^ pluâ ffitre eft le bain marie ^ 
bu celui de vapeurs pour éviter le danger i 
2t celle dont on fe fert le (>iui ordinaire-^ 
merft efi; de rectifier à feu nud, elle e(l 
aulfi* la plus dangereufe« Là meilleure ^ 
mais la plus longue eft celle de reétifiet 
avec un alambic au ferpentin. 
^ Quand on veut donner le dertiîer de- 
^ré de perfeâion â lefprit de vin reâiiié ^ 
il iaiit* le Illettré afïrès la reâriftcatiôn fut 
un feu de fable dans un vàifteau de ren- 
contre. Voilà fur la reâifiéatioii des ë& 
prits ce (^uon doit obferver ^ & ce qu'on 
en peut dire ; il nous reft0 à parler du choix 
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& des preuves de Teau-de-vie & de refprit 
de vin y tant Ample que reâifié. Cequ'04 
Yeria dans le chapicce iuivaai:* 

CHAPITRE XVUL 

Du thoix& des preuves de PEaurdc-vU Ô 

de l Efprit de virij tantjimple qucreclijii 

Xj a connoidànce des choies <)u*oii èm«« 

ploie doic être de cous les états : ainâ U 
leroic honteux à un Didillateur dé ne pas 
connoîcre ou de ne pas favoir choiHr ce 
tti fait le fond de fon commerce. L'eau^ 
e vie eft fon principal objet j la connoif- 
fance par confecj^cac ne peut lui en être 
indifférente. Parmi les preuves les plus 
uiicées pour juger de i'eau-dervle je rap- 
porte celles- ci comme les plus ordinaires 
&c les plus fures : il faut d'abord examiner 
il elle^eft bien nette & bien brillante ; fl 
elle n'ed: ni t^op .blanche ni trop nébulea- 
fe. Si e;lle fe trouve i cet égard telle qu'on 
la fouhaite, ilfaut en verfer dans un verre, 
obferver (t elle pecilU, ûelle mouffe » fie 
jfi la moufle en s*abbatant laifle fur l'eau- 
dei*vie des véûcuies , & li ces véticules y 
reftenc long tems* Si les véficules tien- 
nent » & que l'eaurde-vie ait d ailleurs 
les qualités que nous avonsdites ^ onen 
peut juger avantageufemeatt 
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. à la DiJhUatzon. 79 

Une féconde preuve eft de prehdre du^ 
papier qui n*ait point été collé^de le trem- 
perUn peu dans rfeair-dë-vie: fi l'huMidicé 
s'étend beaucoup plus loin que Tendroic 
mouillé 9 vous poUvéz décider que Teau* 
de-viç eft plus flegmatique qu'elle ne doit 
Vctre ; car rhumidicé qui s'étend , n'eft 
autre chofe que la partie aqueufe,- 

Une troifieme, preuve c*eft de verfer 
un peu d eau de-vie dans lè creux de la 
main & de frotter : f1 elle fe defféchè 
prompcemenr, leau-de vie eft fpiritueufe ; . 
:s'il refte de Thumidîté , elle eft à coup fût 
très flegmatique. 

La meillëuré façon d'en juger c'éft d'c« 
tre un peu gourmet en cette partie : le goCu 
décide mieux; etlcore que toutes les prea«* 
VéSs ci-dêfîùs. Ceitx qui; ne veulent pas 
s*'ett rafiporter totit-à-fall à ieux mèmès , 
oli qitî fè déïîferiè dé ièbi- goût péuvènt 
fé fervir dés preuves ci-delFus.' 

Là**tt^èîllêttre enfin & îà pfus fûre eft 
den diftiller. Lorfqu'ôn en a employé une 
grandé quantîic , 611 juge pbdr Idrs , par 
ce qu elle rend au tipagé*, dii prix qu'on y 
pêut mSttire, (Quantité jdé pèrfonhes fé lait* 
fent prévenir par la couleiir , & décident 
dela^otité fur l'apparence ; mais ils igno-* 
rent qtie cette couleur jaune eft fouvenc 
Teffec d une teinture que lui donne le Mar^ 
chand. Ceux qtii fe coanolflent en cette 
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« partie nefe laifleac pas prendre par cette 
apparence ^ & regardent cette preuve com- 
me très éqiiivoxiue ^ comme elle Teft en 
effet ;ils lui préfèrent toti|ours une eau-de* 
vie blaache, pourvu qu'elle foirnerce & 
brillance y lorfqu'il eft queftion de diftiU 
1er , parceque Teau de -vie. nouvelle rend 
beaucoup plus que U vieille. Ceux qui la 
vendent en détail préfèrent l'eau de- vie 
vieille & plus auijpnée , parcequ'ello a 
moins de mauvais goût que la nouvelle. 
Cette dernière rend beaucoup plus à la diG- 
lillacion , quand elle eft bien cnoifie d'ailr 
leurs 3 àinuque je l'ai éprouvé moi même* 
Il eft très £acil« dediftinguer Teau-de- 
vie nouvelle de celleiqui ne l'eft pas j^lçaur 
de^-vie de yiit > de celles qui. £3nt faites dte 

{grains ou^avec ^'autres boiÛgns^ ou avçcj^ 
ie & le marc de yi|i* Les eaax-dervie â& 

grains ou d'autre^ b<^i|Ibnsi que le vin, 
tont acres & moins fpirimeùfes^ celles de 
lie & de març de vin ont d'ordinaire ua 
gpiu de feu &î même d em p y reume. 

La preuve des efprits fimples confîfte 
feulement à eu brOtlçr ». & on juge > par ce 
qui refte , de leur qu^ité. Les preuves des 
efprits reâi&çs font de. plufieurs fortes; 
quelques perfbnnes jugent de leur perfec- 
tion â Todorati d'autres s'en frottent les 
mains qui demeurent très ieches le mo 
ment d af tès fi 1«5 eXpritsfof^t bien reâîi; 
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àiàDipiloiiôn. ' 8i 
fiés ; d^autrei enfin font tremper du cotou * 
Ott du papier, & rapprochant d*atie chan-* 
délie yles enflammenc : il le feu des efprits^ 
brûle le papier ou le cocon ^ oti eft fur de - 
leur perf eétion ; s*ils ne brûlent paSj ils 
font flegmatiques y car c'eft rhumidité qui 
a pénétré le papier ou le cocon , qui les err- 
pèche de brûler : la preuve la plus fûre eft 
démettre le feu â une cuiller où vous au-^ 
rez mis refprit de vin, 3c Ci tout fe con-* 
fomme l qu'il ne tefte aucune humidité , 
pour le fût votre efprit eft de toute 
qualité. Voilà , fut les diftéréntes preuves 

{)zt lefqujelLes on peut ju^er de la bonté dq 
'eau^de-^vie Bc de i'efprit de vin 5 «âti^ 
fimple quereâiâé, tour ce qu'on en peut; 
dire , ce qu'on croit de meilleur ^ & ce qui 
eft le plus en ufage. 

■ '■ ' w • 

■ C H A P 1 T R E XIX.. . ■- 

• • • ^ 

De la connoijfance & du choix des Fleurs 
' / qu^M emphu dû»m la DiJiiUationp ; 

Ij£s Diftillareurs emploienc les^ fleurs 
de deux manières i ov^urèn ex^primer 
la teÎDture » comme l'on raie de ta violerte^ 
du coquelicot , du. blœc i du fafeitr ^ de li» 
iîettc d'hyacinthe , de la giroflée Scaucreit 
<m f€Hiijeii diftiilier le paifim^ conrareforar 
ia rofe ,r<«iliet;^ le .iafaùft^ la violette^ 



s 2 * ^roducUon 

la fonqullle > U cubéreufe , les fleurs det 

plantes aromatiques , comme celles dit |. 

chim , du romarhi , du bafiltc , de Tafpic , 

Vie la lavande p &c. ou les âeurs des arbres 

odoriféraiis » Comme celles de Toranger ic 

autres. 

, Il eft eflentiel aux Diftillateiits de favoic 

choifir les âeurs qu ils emploient , & de les 
«mployet daus le temps qu'elles (ont dans 
leur force : la règle générale pour cette 

I»artie eft de les cueilUr toujours àvant le 
ever du Soleil , lorfque la fraîcheur dama« 
tin tient encore leur parfum concentré ^ 
parceque la chaleur Tenleve , enforte 
qu un^e fleur cu^ilie dans la chaleur da . 
jour a fûrement beaucoup moins d odeur 
que celle qui Tefk le matin# 

Il faut ajouter encore qu'il eft des fleurs » 
comm^ la violette , qu'on trouve dans deux 
faifons j mais la violette prihtanSere eSt 
toujours la meilleure : la violette (impie 
qui croît dans des endroits ezpofés 3 eft 
préférable à celle qui vient à lombre.: la 
violette fltnple eft préférable pour rôdeur 
âla violette double} cette dernière eft pré**, 
férable à l'aatce pooc la teinture. 

Parmi les fleurs odoriférantes , on di£- 
dnguefceiles dont on exuait le parfum par 

la diftillarion , pour les liqueurs de gout J 

& celles dout on n'exrrait que Toacittr ^ 
pour des e^ux d odeurs. Les premières 
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font la violette , dont on extrait le parfu n 
poîir les Uqueuts de goCit 6c h- teincucd 
violette; l*œillét , la giroflée , donc on 
extrait auiE des ceititures avec le parfum ;la 
tubéreufe , la jonquille , le jafmin ^la flern: 
d'orange , dont on diftille de leau fimple 
une quintéffence quVn appellé autrement 
Néroly , qu'on emploie en ratafia dontoa 
£siit de$*confî(uresféchés & liquides. 

Parmi celles dont on exrraitl odeur pour 
Ies<eaux d*odear ou de fanté, il y en a pla« 
ûeursdontou tire l'huile etTentieile ou la 

3mnte(Ience , telles font la rbfe . la jSeur 
*orange^ la lavande ^ &ç.. defquelles ou 
peut tirer la qmnceffenceqû^on emploie au 
défaut de la fleur , lorfque celle-ci ne £ub^ 
û&e plus. 

11 eft encore eflenrlel au Diftilîateur de 
diftinguer celles qui le reiTen^blent ^ telles 
font l'afpic & la lavande , celles des fruits 
à écorce , qu'on prend quelquefois l'une 
pour l'autre , & dont un homme fans ex- 
périîçnce corifond les quintelfences , à eau- 
fe de quelque réfléniblance d*odeur. 

Il ne Teft pas tnôins de lîe pas prendre 
indiftéreminent toutes fortes de fleurs » 
pour extraire les reintures ; telles deur^ 
6nt en effet une couleur très brillante > Se 
donneroient la plus belle teinture du mon- 
de , qu'on ne peut employer , parcequ'e!*- 

les ion t de mauvaife odeur, ou don neroienc 

Dvj 
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va mauvais goût, ^ais (^uelq^ae boBUâ^^g 
â cet iifage , que.ibietu les fleurs dont nous 
avons parle 5 on verra dans le cEapitr^ 
&r les couleacs & les. teintures.» qu'ex^ 
cepté le fafran , il vaut mieux employer 
les drogues, donc iu>us parlons 9 parcequ^ 
les teintures aux fleurs font: fujetcps à dé-^ 
générer inconvénient auquel il eft tou- 
jours bon d'obvier > lorfqa'on a Vautres 
moyens aufli ûmples & de ia rcuflî te dep 
quels on peut s aflîirer par ce que, Texpé-i 
lience ea démontre^ 

tt fuffit d'obTerver que d'ans tous les 
cas oii le Diftillareur habile peut fe trou- 
ver y il faura toujours tlrer'partldè ee qu'il 
trouvera, & qu'il le fàura. toujours, eiiir 
^Uir & perfeâiennërî. * 



C 8 A P i T R E X X. ; 

Ijbs lirutts qu*emplpîent- te^J^iftiUat^^ 
Ibnt de plufîeurs fortes : les ftuits à ccor^i 
ce , les fjcoits a pepUis>.lesir,vucsLi noy^aw» 
& lès fruits a coq^ie. 

Les fruits iêçQxce y coname Torangede 
Portugal , îe cédrat ^ le citron y k bigara*- 
de jt t« iinioD , la bergamotice ^ibnr exçel- 
lens pour les liqueurs de goiit, locfquoa^ 

iâtiL des. zd^QA de. ce& diâécens fruits. 
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jpostr en extt^if e le parfdm avec Vhmh,têi^ 
lentielie. La.c^jntedence qu'iOn en tire 
remplace ie ff ait ) torfqu'il .ne fe (roave 

plus. Mais les quinreflènces ne peuvent 
pas fe faire ici comme âzns te pays ^ oà 
ces fruits ont pris n^iflanre ; parceque , 
outre que le tranfpQri lepE.a mt perdre 
beaucoup de leur par fum. primitif , le prix 
Qu'ils courent dans ce pays^ci en rend U 
fabrique impofUble au Diftillateur. Nous- 
parlerons du choix qu'on doit en faire aus 
chapitres qui en traiteront fpécialemenjr» 
La bergamotte,ellpltt$ ordin^rëmçat eœr 
ployée daas les eaux d'qdeor ^ qi)e ^ns 
les liqueurs de goûç# . ./ 

Parmi les fruits î PQpiiM > hs Diftitl^ 
leurs en emploient rçrt peu,^ excepté^ la 
pomme de reinette » la poire de foi^$let 

& le coin. On fait du ratafia de ces trois 
fruits y mais la |>pire 4e)i:394irelet fe €€)fii|ifi 
plus oriJinaireni(înt à reaU-de-viet Pour le 
coin, commeileft propre àlafi^rmentatioi^ 
fpiritueufe , on peut diftiUer l^aip Ipiri* 
tueufe qu'il rend par la fermentatioa ; 
fefprit de cette eau , eu Uqueur vineuic ^ 
s^emploie avec fuccès à une liqueur y qui 
auroit acquis toute la £ne(Te du gout de ce 
frivit > & la ,qiialii^ bleniaiCantet qu'on luii 
omioit pour réilomach» 
Oa £e. fert plus comuiuncmenc de ce 

ierAMt fruit pour le sau&a ; eu. xaïc 



(f$ IntrçduêUo/t 

encore an ratâfia-double oa hypothèque } \ 

qui acquiert eu • vieilliilant; une perfeâion 

inconcevable. 

On fe ferc des fruits à noyaux pour le 
ratafia ; tels font les cerifes » les prunes ^ 
les abricots, les pêches, ces quatre efpe- 
ces fe confifent âreaâ-de*vie. U eft encore, 
d'autres fruits , que les Diftillareurs em-i 
ploient pour les ratafias Ôc les fyrops } tel$ | 
font la traife &c la frainboife , qu'on em-i î 
ploie dans plufieurs ratafias , pour leuc | 
donner un goût plus fin. On emploie les? j 
mures & les framboifes pour colorer les 
ratafias ^ aînfi que 'les Mërifes. On fait dk^ 
fyrop avec les mures & les grofeiiles , qut 
eft *>rt agréable au goût , & dont ori'feic 
nfage pour les malades* ' ^ . * ' 

Les fruits à coque fervent àaffi dans le 
commerce de la Diftillation à plufieurs 
ilfages.^ On fait du ratafia de noix , &c opi 
confit ce fruit Teau de- vie., iorfau il effc 
encore EétodreV 

On fe ferr des attiandes pouf 1**fau ^de^ 
noyau , on tire de ce même fruit , ainff: , 
que des noifettes^, & de-la tioix deben, 
des huiles pour les eflences parfumées. 

On ne parle ici que dc^cetiît dont les ^ 
Diftillareurs fe lervent le plus commune- ^ 
ment : il en eft beaucoup aautres y qii^bh . 

Sourroit employer avec autant de Uicccs» 
. fttiffic d'aVôirindiqué ici Tufage qu'on isnr 
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Fait : c'eft aux Amateurs de Tart de perfec* 
tionner les anciennes découvertes » & d'en 

faire de nouvelles. Les recettes changent 
avec le goût ; mais la méthode , & les pror 

cédés que nous donnons , fervitont tou* 

|ours pour diriger les opérations* 

' - . , • ... > 

CHA P.IIf, R £; XXI. 

Dtf la connoijfance des plantes aromatique^ 

^ vulnéraircsm 

dont la tige & la fleur ont une odeur fcirfe 
& pénétrante , ^ cependant agréable. Ces 
Plantes confervent cette odeur long-tems 
après qu elles (ont cueillies , même qu^nd 
elles font defléchées. 

On appelle plantes vulnéraires,, celles 
qui ont un goâtaYômiattiqae , qui (àïit onc^ 
tueufes & balfamique^. Nous ne parlons 
ici.des plantes vulnéraires , que parcèqdè 
nous donnerons , dans le cours de cet Oii- 
vrage, la recette & la méchôdè dé plu- 

fîeurs eaux vulnéraires, & fur-touc celles 
^e Teau d'arquebufade« Les plantes aroma* 
tiques & vu'n<éraires (ont en grand nom- 
bre > mais nous n entrons pas dans ce dé- 
tail , nous nous contenterons d'indiquer 
ici icelles donc les DiftiUateuts font le pl^k 
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d'ofage ) comme la meUdè ^ le tomaf iti 9 
la lavande , .rafpip ^ la marjplaixie , la 
fange y &c. dont noos donnerons les .re« 
certes eu après. Pour les vulnéraires , ptk 
les trouvera aux chapitres qui en traitent* 

On tire des plantes aromatiques des 
eaux d'odeur y qui font excellentes pour 
fortifier le cœur & le cerveau, & dont oh 
fe fert habitueliement dan^ les évanpuifle- 
nien$. On en tire aufli des qùintedences, 
qui tiennent lieu des plan tes mêmes > dans 
lesfaifons ou Ton n'en trouve plus* 

Oa diftille les aromatiques endeuxfa^ 
çoas ; ou à l'eau y pour en ttrec des eaux 
, fimples > pu à Telprit- de-vin , pour en 
{aire des e^ux d'odeurs % Toutes , deux coo» 
tribuent à k fan té ^ en contribuant à la 
propreté dii corps* 

i.es meilleurs vulnéraires qu'on puiffe 
employer ^ font ceux qui nous viennent de 
la Suide. On envoie ordinairement ces 
plantes feches » feuilles 6c âeurs ^ mais 
elles confervenr affez de leur bonne quas- 
lité pour les employer ici* 

Les plantes vulnéraires dont on fe fert 
pour l'eau d'arquebufade » viennent tou.- 

tes en France j oc on les emploiedans l^UlT 
force & leur verdeur. C'eft fur-tout dans 
le tems qu'eUes fonc en âeurs ^ quTl £aut 

en faire ufage. On les diftille à Veau dm^ 

pie ^ mai» celles q^uî font diftillées à Veù^^ 
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pric-de- vin » ont iniiniment plus de veua» 
Les feuilles & les fleurs des|>!an tes aro* 
^ariques encrent dans le pot pourri j on 
s'en ièrc siofli ppai^, les^iachets de |eiKear« 
Xa régie générale , eft de les employer 
dans leur forxe^ & de les cueillir , comme 

JCious avons dit ci-defTus, avant que la 

dul,ar^. enUvi »« paràe de leu. p«. 

Voilà fur les plaotfes^ ranr aromatiques 
que vulnéraires, ce qu'on peut dire. On 
uouvera de plus grands détails fur ce fu/ef^^ 
>ux chapitres qui en parlent* 

' CHAPITRE XX IL 

J^e ia connoijjanee des Epiç£S & des 

'Grains* 

E grand ufage qu'on a fait de tour tenis 
.des Ëpices, ed la meilleure preuve de leur 
• bonté. L abus feul qu'on en a fait , les a 
rendu dangereufes^ 

/ Le Diftillateur emploie les épices dans 
Jbeaucoup de parties;;de fon commerce j 
ainfi il efteiTenriel pour luide les bien con- 
noître.^. Celles dont il fais Jle plus dufage 
i^tic le giroâle^ ta canelle^ la mafcade ôc 
leMacis. 

De ces quaçreefpeces on tire desefprlts 
U DilbUaûoii^ d^s^tcintures par incite 



non, & des hailes eilentielles^ commé 
nous le dirons ci après ; elles encrent auffi 
dans les recettes de plufîeurs eaux d'odeur^, \ 
& fur-touc dans celles des eatix cordiales. 

On trouvera dans le cours de cet Oii-*' 
vrage des moyens pour ne fe pas tronipec 
dans le choix des épices : cette connoifT^n- 
faoce e(t d'autant plus effentielle , qu'elles 
entrent dans la plupart des liqueurs 
goût. 

Ce que nons en difons ici en paflantV 
que pour la chaîne des connoiffancés 
préliminaires que nous nous fommes prë- 
pofé de donner avant de pafler aux opé- 
rations de la diftillation ^ Se afin de ne 
rien omettre des chofes qu'il eft elTentiel 
de fa voir avant d'opérer* 

Il ne nous refte , pour achever cette ef- 
pece d'Imroduâion â la Diftillacion ^ qiie 
de dire un mot fur les grains qu'on em- 
ploie ordinairement ^ fans entrer dans au* 
cun détail;^ Se fimplement pour le$ anU 
xiôncer* . - . 

Les grains les plus contras dans la di£. 
tillacion , font Tanis y le fenouil , l'ange-- 
lique 9 la coriandre , le genièvre , Tanetb» 
le céleri Se le perfîl , le chervis , te ' 
carvi ^ la carotte & autres. Oh en extrafic 
l'efprit à l'eau-de-vie pour les liqueurs de 
gouc. On en tire l'huile elTentielle, on 
fait des infuûons ^ telles que le ratafia de 
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à laDïlîiUation: :ft 
^^fyéixo % ou rataâa des fepi: graines*. 

Xe caâe eft d'une efpece ii excellence ^ 
que iious avons réfohi de le traiter avec 
plus d'écendtte & féparémenc 

C'efl fur les principes que nous ayons 
éicablis , que nous allons procéder dans le 
cours de nos chapitres. Nous commence^ 
rons par les âeurs , enfuite par les plan- 
tes aromatiques & vulnéraires ^ de là nous 
paierons aux fruits » des fruits aux épices » 
des épices aux gtaines, & nous finirons ce 
Traité par les eaux d odeurs , les elîences t 
les fyrops , les ratafias & les infufions. . 



CHAPITRE XXllL 

De la^ Fleur d^omngCé 



*oR AÎiGER eft un arbre fort connu , on 
le cukive ici avec fuccès } mais les pays où 
ï\ croie natarellemenc, fenr la Provence^ 
le Languedoc ^ le Portugal , Malthe ) TI- 
talie. 11 en croie dans d*autres Pays , mais 
ceuXrci font les plus connus. La fleur de 
cet arbre eft bkncbe , molle ^ d'ane odeur 
forte 9 pénétrante & très agréable à l'odo^ 
tac & au goût. 

Il faut prendre garde de ne pas vous 
tromper dans le cnoix des fleurs ) celle 
de bergamoccier eft plus belle & moins 

bonne ^ue la véritable fleur d'orange : oi| 
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le diftingue à la âeur , qui efl: plus foj:t6^ 
ié parfum moins agréable ^ le haut a aa 
j}eû de rouge. ' - 

Ayez de la fleur d*orânge fraîche ^ caeil- 
lie après le lever du Soleil j mettez la 
feuille &c le cœur de la fleur fans Téplu*- 
cher , d^iis la cucurbite , avec de Teau ; 
vous mettrez votre alambic fur le feu , ea 
obfervant bien 1^ règles de la diftiliation. 
A feu nud^ il faut un feu plus violent que 
quand on diftille à Teau-de* vie , parceqne 
Teau étant plus pefante &c point fpiri^peufe^ 
elle monte plus difficilement, &.ne peut 
même monter que par un feu violent. II 
faut avoir, une grande attention à la quan^ 
' tiré d'eau qu'on veut tirer, parceque C\ on 
en tir oit trop , la fleur s^attacheroit aa 
fond de la cucurbite , briileroit & gateroit 
ce qui eû: déjà tiré.^ ii on en tiroit moins , 
on perdroit ce qu'on en pourroit tirer de 
plus. Rafraîchiflîiz toujours votre réfrigè- 
rent , cela donne de la qualité â votre aif- 
tiliatioxi > &. conferve l'odeur : les éplu« 
chtues mèùie peuvent fervir ; on peut les 
employer » & l'eau de ^eurs d'orange n!ea 
fera pas moios bonne. . 

Recette* . 

m 

Prenez une livre de fleurs d'orange ^' 
quatre pinces d'eau » pour en tirer trois 

pinres. 



dè la Difiillation: 

Autre* ' * 

Une livre d'épluchates ^ trois pinces ' 
d'eau, pour en tirer deux pinces, ou deux 
pintes & demi-feptier au plus, en obfer* 
vanc ponâuellemenc les règles de ce Cha« 
pitre. , ^. ^ ^ 

JSféroly & Eau de Fleurs d'Orange double. 

Nous venons de dire la façon de faire 
Teau de fleurs d*orange iimple : voici celle 
de faire leau^ de Heurs d orange , & le. 
Néroly. • 

L'eau de fleurs d'orange double fe fait 
au bain marie : on mec dans l'alambic des 
Heurs d'orange à proportion de ce qu oa 
yettc cirer d'^^au fans y mettre ni eau 

ni eau-de-vie j lalambic étant garni oa 

le met iur le feu , & on tire toute Todeuc 
de ces fleurs : c eft ce qu'on appelle eau 
double de Heurs d^orange* 

On peut mettre daps Talamblc autant 
de fleurs qu'il en pourra tenir jufqu'au 
couronnement j & lorfque l'alambic efl: 
dans le bain la chaleur ramprtii: petit â 
petit , H fond , & commence â bouillir ; 
ç'^a dans ce rems quel eau de Heurs d'o-» 
range commença à monte^^ Pour faire cec<- 
te eau cpmrnç il faut , il faut prendre dç 
la fleur fraîche cueillie aprèslçi Wf^^ 
ipleil dans le beau tems s'il efl poffible j 
Il ne ÎFaut ie fervir que des feuilles qui 
^pOi|rofçn( U cgui:oane ^ il eocorg 
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choiHr les fleurs les plus épaiïTes « parçC'* 
qu'elles rendent davantage à la diftilla^i 
tion afant moins de cocon; il faiit pouf- 
fer le feu parceqae cette diftillation eft 
plus longue qu'à feu nud ^ & que les fleurs 
xï% courent pas le danger d'être brûlées aa 
fond de la cucurbite \ maïs fur*tout il fauc 
rafraîchir fou vent , fi vous voulez^que vo« 
tre eau ait une bonne odeur. Avec Teau 
double de fleurs d^orange lè Néroly viea- ■ 
dra ou quinreflênce de fleurs d'orange. 
' Comme cette quinceffence eft la partie 
huileufe , elle fûrnagera. Ge Néroly eft 
d'abord de.couleur verte 5 mais après quel** 
ques jours il devient rougeâtre ; pour le 
fcparer avec facilité de Teau double il fauc 
renver(êr la bouteille ; l'eau double de 
fleurs d'orange coule la première , & le 
Néroly yient enfuite: voilà la façon de 
faire l'eau de fleurs d'orange double » 
comment on en fépare le Néroly ou quin<^ 
^ teffence. Cette eau eft parfaire, & il en 
faut peu pour donner beaucoup de par« 
fum auk chofes .auxquelles on en mêle. 
. Mais le Néroly eil bien encore au-deifus 
de cette eau double on n'en peut pas faire 
comparaifon ; un demi«pQi0on de Né- 
roly fait plus d'ufage qu'une pinte & plus 
d^eau de fleurs, d'orange double j c'eft qn 
foit que Texpérience démontre. ' ' ' 
' Quoiqu'on n'ait plus pour la fleur d'o^ 
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tangQ^le goût qu oAavoitaucjcçfois , il.fauc 
«fpérer qu'il repr6û4ta mieux qu'il ne prît 
jamais ^ ceft une partie que le Diftillateur 
ne doit point négliger ; cette odeur eft fi 
agréable que , malgré la fureur de la mo« 
de pour des odeurs d'un mérite bien inié^ 
Ùeur elle a encore des parûfans zélés* 
Recette pour l*Eau double. 
Vous metcrez dans lalambic des fleurs 
d^orange jufqu'au couronnement , ou 
moins fi vous voulez moins tirer d'eau \ 

fiour Ta voir bonne n'en tirez au plus que 
e tiers (î les feuilles font épailTes ^ &: moins 
fi elles ne le font pas. Pour le Néroly la 
quanrlté dépend de celle de Teau double 
diftillée, de Tardeur du feu, & de la 
bonté des fleurs. Celles de Provence & 
de Languedoc donnent plus & du meil-* 
leur qu'à Paris parceque les fleurs y onc 
plus de force* „ 

/ Recette pour le Néroly* 
Pour faire le Néroly ou quinceflTence de 
fleurs d'orange , quand on ' .en veut tirer 
une certaine quantité il faut mettre votre 
eau de fleurs d*orange double dans un 
alambic au réfrigérant, & mettre dans 
cette eau double de nouvelles fleurs d'o- 
range.', luier votre alambic ^ le pofer à feu? 
nud ou fur un bain de vapeurs , aiin que 
la force du feu faHTe monter la quinref- 
ience plosi facilement» le meiUeur Néroly 



9^ Traite raifonné 

£e Fait au bain de vapeurs, & cette diûiU 
lation met' ia marchandife âPabd desac^^^ 
cidens qui arrivent en didillatic â feu 
nud ; les fleurs ne brûlent pas , & on ne- 
• craint pas pour Peau double ni pour le» 
Néroly le goût de feu on- c6lui d^em^y* 
remue j ^opération eft tics longue ^ par^^ 
Élite, 

Eau de Fleufs d'orange: Liqueur. 

Après avoir parlé des eaux (impies ^ 
doubles 5 de Néroly ou quintefTence de 
âgurs d'orange ^ nous allons parler d'une * 
autre eau de fleurs d'orange infufce dans 
des efprits » qui eft liqueur. Nous aurons 
encore auxÇniapitres des ratafias , donc 
nous faifons un article à part, qaelqua 
chofe à dire fut le ratafia de fleurs ao^ 
range ; Teau de fleurs d'orange dont nous^ 
allons parler eft qne aatrtf liqaeur très 
difFcrente du ratafia* 

Pour faire certé eau en liqueur il faut 

mettre plus d'efpric de vin qu'au ratafia j 
celà la fera plus liqueur parceque la rata* 
fia de fleurs d'orange eft ordinairement 
foible ; c eft au fabriquant irrtelligent à 
fe bien conduire fur ce point. 

Pour faire de l'eau de fleurs d'orange ea 
Itqueur , vous ferez fondre du fucre dans 
de l'eau fraîche » vous mettrez beaucoup 
moins d*^ail pour faire . fondre^ le fucre 
j^ue vous nWmectrez pour le ratafia i 

quand 
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de là î>i(lUlaûon* . $7 
t^ttsnâi votre fucre fera fondu vous y met^ 
trez de refpric de vin fimple , & enfuice 
votfs mettrez de Tèau de Heurs d'orange 
double , vous les mêlerez bien & les paf- 
ferez à la chaufle ; & ouand votre liqueuc 
fera claire elle fera laite. 

Oo peutfi Ton veut^ fe fervir du Néro^ 

\y: alors il faut merrre de Teau-de-vie dans 
i'alambic avec le Néroly & de leau, le 
diftiller j & quand vous en aurez tiré les 
efprits vous les jetterez dans le fyrop ^ 
les mêlerez & les pafTerez a la chauffe. 

Vous oblerverez dans cette opération 
que Ton ne diftille pas la fleur d'orange 
avec Teau-de^vie pour la mettre en li- 
loueur , parceque tette liqueur ne devien«i 
droit jamais claire 9 les efprits feroienc 
trop chargés d'une quinteffence dont on 
ne feroit plus le maître. C'eft pourquoi 
on fefert ae l'eau de fleurs d'orange dou^ 
ble & du Néroly. 

Vxiyez tout ce ^ que nous avons die 
fur la fleur d'orange , pour régler avec 
jaftefle^os opérations. 

Recette. 

Pour iix pintes mettez trois pintes & 

demi - feptier d'eau -de -vie dans votre 
alambic, mettez auflî trois pintes d'eau, 
& demi-feptier d'eau de fleurs d'orange; 
Se (i votre eau eft moins forte en fleurs il 
Élut en mettre davantage, &: 'iiminuer 
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Tean de votre fyrop à proportion dà plai 

que vous eu aurez mis« 

Recette pour la faire avec le Néroly. 

Du Néroly ou quinceilence de ileura 
d'orange vous en mettrez vingt gouttes 
par pinte dans Talambic, pour crois pxn« 
tea & demi -feptiei:. d'eau- de-vie; vous 
mettrez foixante gouttes de Néroly, &c 
alors trois pintes & demi<^feprier d'e^A 
& une livre de fucre. 



CHAPITRE XXIV. 

De la Rofe.' ■ ^ 

O N peut ranger toutes les rofesTous 

deux efpeces générales^ une fauvage qu'on 
appelle rofe dc^ chien ^ & les autres do^ 
melliques. 

Les ro&s iauvages font (impies » :ordi^ 
nairement pâles; elles on c moins dodeuc 
que les cofes pâles domeftîqaes ; mais elles v 
.en ont plus que les ronges. Leur fruit eft 
d'un grand ufage dans les remèdes. 

Les rofes domeftiques font les rofes 
pâles & incarnates fimples > les rofes blan-* 
elles ordinaires, les rofes mufcares & les 
rofès rouges. 

. Les rofes pales fimples font plusodo- 
ranres que celles qu'on appelle roies in<^ 
carnaces â cent feuilles , parceque leur 
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Vertu eft ramaflee dans moins de feuiiles ; 
Se ^6 font de celles-là que le Diftillaceur 
«fe ierc le plus comanuiéoieac. On fe ferc 
{>ea des roies^mufcates» 

Les blanches commanes font bonnes 
ipottt la dèfttUation :la.rofe ronge ou de 
Provins ierc pour les remèdes : on en peuc 
exprimer de belles teintures. 

Il faut cueillir toutes les rofes auûl toc 
.^pcès le ie%:er <da Soleil , la trop grande 
.<haleur fait diiliper le parfum : au lieu que 
immédiaxement apcèsle lewr du Soleii , 
«lies dnt confervé un efpritde lairque la 
roféede laïuiit leur a imprimé , & qui fine 
leur vertu. 

Il ne faut pas les cueillir en tems de 
pluie 5 parceque l'eau les humefte , & em- 
porte une .partie de leur vertu & de leur 
^parfum. 

Pour faire Teau de rofe lîmple , il faut 
jdépoiiilbr Amplement les^feuilles de la 
Tofe » les piler 9 garnir la cucurbice de 
Votre alanwic jufqu'au cotironnement, &: 
les diftilier au bain*marie ou au bain de 
vapeurs. . 

Pour lui donner plus de parfum , il faut 
remettre Teau diftilléedans Talambic fur 
-d'autres feuilles de rofes , préparées com- 
me les premières 5 & les diftiliec au bain* 
mariç, comaie ci -devant. 

Eij 
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Pour tirer U QuintcJJencc de Rofcm 

Prenez la rofe fraîche cueillie après le 
lever du Soleil , & la rofe pâle ciomef*-* 
tique , vous vous fervirez d un alambic 
de verre : vous mettrez un lit de fleurs ,un 
lit de fel , & vous remplirez votre cucur*. 
bite jufqu'au couronnement. Quand vous 
les aurez bien prelFées ^ vous couvrirez 
votre alambic de fon chapireaa , le luterez 
bien , vous bouchei ez le tuyau , & laiiTerex 
yocre alambic garni de cette façon , repo^' 
fer deux jours entiers , pour donner le tems 
à là quinteifence de lortirtc'eft le fel feul 
qui la fait fortir des rofes , parcequ'elles 
n'ont point afTez de force , Se délies* 
mrmes, ne diftilleroient que de Teau-rofe; 
mais le fel, lui donnant de la force dans 
cet efpace de tems , en fait fortir la partie 
huileufe qui eit la ^uinteiTence. 

Après le tems prefcrit pour la fèr«» 
nien ration 5 vous diHillerez vos ro£es di- 
gérées , de cette ijiçon. Vous retirez ce qui 
diftillera d abord y parceque ce font des 
dogmes que ce qui diftilleen premier lieu ; ' 
enfuice vous luterez au tuyau votre réci- 
pient \ ce qui viendra enfuite fera Teau de 
rofe double &la quinteflence : vous fépa- 
jerez 1 eau d'avec 1;\ quintellence, comme 
vous réparez leNéroly de Teau de fleur d'o- 

^^ngç double. La quincefleuce de rofe n ei); 
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pas afTez connue pour ctre bien à la mode ; 
mais il une fois elle prend , fon règne fera 
de durée« Le mérite de la rofe eft trop 
connu pour ne pas efpérer un heareux lue- 
ces de la diftilriation de Hk quincedènce ; 
& rOuvrier qui la fera bien en cirera para 
CQ £e fkifaot honneur. 



C H A P 1 T R E XXV. 

Du Lis. 

T i E Lis eft une fleur blanche > d'odeur 
force yonâueufe, en forme découpe très 
ouverte par le haut : au milieu de la fleur - 
eft le pi(lil,qui eft couvert d'une pouf- 
iiere jaune. Cesfleursfont accacliées à une 

queue grcle & molle. 

11 y a deux forces de lis» un donc les fteurs 
font blanches , & l'autre dont elles fonc 
jaunes. Ces deux efpeces fe.reiTembienc 
entièrement aux fleurs près , quL font de 
diâérenres couleurs feulement. 

Cette fleur eft très bonne à employer ; 
les Patfumeurs s'en fervent avec fuçcès 
pour leurs poudres : elle eft bonne pour la 
Pharmacie \ on en tire une eau Talucaire. 
Les Diftillateurs Liqueuriftes la fupprU 
xnenc cocalement. 

£iij 
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. C.H A P I T R E XX YL 

De vmiuu 

Ijes oeillets dont les Diftillaceurs fe fer- * . 
venc font les petits œillets roug^ ^ qu'oa 
appelle œillets à ratafia. 

Le pecit œillet n'a que quatre feuilles x- 
pour le bien choifir , il faut qu'il foit d'une 
couleur rouge foncée tirant fur le noir; 
que fes feuilles foieht bien veloutées: il 
faut le cueillir en tems chaud. Cet œillet 
fleurit trois fois dans l'été \ ce fontceiiie 
de la première feve qu'il faut choifir , ils 
ont toujours plus de force & de parfiimque 
les autres. Les Bourgeois n'emploient of- 
dinairemenc que ceux de latroîueme feve» 
parcequ'iis font moins chers & plus com- 
muns que ceux de la première. 

Vos oeillets choifis avec la qualité ci- 
deffus , vous rirérez les feuilles de cette 
fleur, & couperez le blanc defdices feuil- 
les. 

Quelques uns prétendent que ce blanc 
donne de l'âcretéau fyrop } &: moi je dis » 
que cela ne peut erre \ car ee blanc eft ex- 
trêmement doux. S'il n'y avoit que cette 
raifon, je çrois qu'il feroit plus à propos de 
laiiTer le blanc \ mais la meilleure pour le 
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profcrire» ceil que ce blanc oi£dDoix daus 
VmhkHon une partie de lai couleur en pure 
perte , d autant plus^qaliLn'apcuatd odeui: 
abfolument; Se ce font les xœilkures rai* 
fonsderâc^r. ' • . 

¥t)us coupere:D donc ce blanc , & quand 
vous aurez épluché vos ceiilers de cectô 
httc 5 vous les mettrez dansi une cruche , 
& quand vocce xruche fera pleine , vous 
verferez de Tean^de^vie fur vos œillets ^ 
& vous l'es laiflerez infofer refpace de fix 
fenaaÎMS av^ quelques clous de gîcofle » 
pour faire fortir le gofic des. Heurs* 

Il faut obferver que » & vous n'emplojiez 
pas beaucoup de fleurs , il faur Ja propor- 
tionner à la quantité qu<s vous en au£.ez ^ 
de forte que , fi vous n'en avez pas allez 
pour en remplis plufieurs , ouiune grande ^ 
cm uM moyenne , il n'en faut prendre 
qu'une petite y parcequll faut que la cruche 
doitt vous vous ieFvisefls foit abfbiiinient; 
pleine. La raifon en eft que ^ comme la 
couleur des oeillets fait une partie du tné^ 
rite de la liqueur ^parcequ'elle donoe mi^ 
teintitrebrilkMe-, il* el}: néceâfaire que vos 
fleurs trempent couc*à-fait dans Teaunde- 
vie ', pour bien décharger leur teintrure; 
enfort^ que , fi la cruche n'étoit pas bien 
remplie de fleurs lorique Veau^cie^vie fe-* 
roit dans la cruche, les fleurs iroienc au- 

deifus de reau-de-vi^^ ôc ne reiteroienc 

Eiv 
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pas aa fond ds la cruche : les âeurs qui 1^ 
roienr dedus ne feroient pas parfaicemeiic 
imbibée , & ne fe déchargeroienc pas bien 
de leur coaleur. 

Ainfiil faut toujours que votre cruche 
foie pleine de âears avant de la remplir 
d'eau-de-vie , il ne faut pas cependant les 
preiTer^ parceque Teau^'de-vie ayant plus 
de pe ine à les pénétrer, ea auroit auffi 
plus à enlever leur couleur. 

Quand votre crucke fera pleine A% fleurs 
& d'eaa«de*vie , vous la boucherez bien ^ 
afin que rien ne tranfpire ^ ce qui dimi^ 
nueroic la fc^rce de Todeur de votre infu« 
iion. Au bokit de (it femaines vous la reti- 
xerez, vous la palTerez dans un taini^^ 
vous iaiflerezbien égouter 1er fleurs /vous 
pouvez même les pre£er. Vous ferez fon- 
dre du fucre dans de. Teau fraîche} &c 
quand le fucre fera fondu, vous y met- 
trez votre infuiion . dont vous aurez eu 
foin d'ôter les feuilles de fleur. Quand 
elle fera bien mêlée avec le fyrop » vous 
«pàflerez le tout à la chauffe j & quand ce 
mélange fera clair ^ votre eaud'ceiiiet fera 
faite. • 

Pour que la liqueur ait toutes les qua« 
ktés qu'elle doit avoir » il faut qu'elle foie 
d*uue couleur brillante , d'un rouge foncée 
tirant tant foit peu fur la couleur pourpre. 
Si votre couleur lirait fur le noir c^'^U 
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fût trop foncée \ pour la rendre d'un 
tDuge un peu plus clair , vous y mectres 
un peu d'eau - de - vie &c de fyrop> &ç le 
tout avec difcernement , car ia couleur 
dans cette liqueur faif ordinairement la 
tégle du goût ; puifque c'eft de la couleur 
qu elle tire ce qu elle a de mérite ^ parce 
que cette teinture lui donne le goût* 

Recette. 

Pour faire Teau d'oeillet , vous mettrez 

moitié infufîon & moitié fyrop , & vous 
employerez fix onces de fucre par pinxe 
d'eau , pour faire le fyrop* 

Autre façon défaire teau d^ŒilleL 
On peut encore employer l'œillet d'une 
autre façon , & cette façon eûù beaucoup 
plus prompte que la première , & tourné 
au profit du Fabriquant. Perfonne îufqu ici 
nâ Ta voit pratiquée > |e L'ai tentée > & j'y 
ai réuilî , &c ceA ma pratique ordinaire, 
que rexpéfiencé m'a démontré bonne : la 
voici. 

Lorfque vou$ aurez épluché vos œil-* 

.lets » de la même façon que nous avons 
ditci-delTus ; au Heu de les mettre infu- 
fer , comme dans ce chapitre ^ pendant 
(ix femaines , vous les mettrez infufer dans 
de Véaii fur le feu , comme on fiic pour 
la âeui: de violette » 6c dans trois heures 
votre œillet aura dépouillé fa coulear ; & 
de rouge qu'il iétoit avant cette mfufton , 

E V 
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il n'aûfâ qu'un roûgè pâle , comme «A 
lin^e qui auroit été ttempé de vin. Cette 
opération faitë , vous paflère^ vos Oeurs 
dans un tamis & les preflTer ez ; & félon la 
force de là reintUrtf vous fêtez vôtre fy rop» 
Si elle eft foiblé , vous ferez fondre votre 
lucre dans la décoâîon colorée , & vous 
mettrez autant de pintes de fytop, que 
de pintes d'eaU'de- vie ^ & fur le champ 
votre liqueur fera faite. Vdus obferverez 
de piler du clou de giroffle , vous ea met-* 
trez deux par bdtte d'œillets / & vous les 
mettrez dans Tinfunon ^ ou dans la liqueur 
avant d'être paflTée. Si oti^ veut Fa voir en- 
core plus âne , on diitiilera Teau-^de-vie 
avec qoëlques clout de girdi&e : on en 
fera une liqueur exquife , en faifant le 
fyrop comme âttx liqueurs fiîies , obferve^ 
de niefurer votre décoâion avant de faire 
fondre lé fucre , Se vdus ajouterez Teau 
qu'il fera befôin d'y mettre. 

La brièveté de cette façon de faire l'eati 
d'œillet eft d'un grand mérite : on peut 
ravoir dans le même jour. Elle eft d'autant 
plus proficable , que l'eau-de-vie ne dimi- 
nue point 5 ni en quantité , ni en force ^ 
que la liqueur n'a pas moins de perfec- 
tion : on a d'ailleurs Tagrément de n avoir 
point d'embarras, & de l'avoir auffipromp- 
teo^nt qui! eft poilible» 
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CHAPITRE XXVH. 

£>u Jafmin. 

Il y en a de deux efpeces , toutes deur 
bonnes à employée \ le jaftnin commun 
&c le jafmin d'Efpagne , qui a les fleurs 
beavKoup plus belles, plus grandes, plus 
larges & plus odorantes que celles du jaC* 
min commun , de couleur blanche en 
<ledftns , rougeâtres en dehors. C'eft ce 
dernier que les Diftiilateur<; emploient le 
plus ordinairefitent ; les Parfamears ea 
iront un ufage très étendu. 

' Il faut cûdîUîr le fafmih avaQt te levée 
du Soleil » pour qu il n'ai^t rien perdu de 
fon patfiim , éc qu'il aie cette vertu que 
Tair & la fraîcheur de la nuit impriment à 
toisres les âeur«. 

il faut arracher la fleur du calice verd 
dans lequel elle eft renfermée ^ Se Tem^ ' 
ployer aiinfi-tôt, de peur qu'elle ne perde 
quelque chofe de fon parfum. Quand vous ^ 
Taurez épluchée de cette façon , vous mec- 
^irez vos fleurs dans Talambic avec Teau 

ScTeau-de vie portée parla recette. 
Ceci fait ^ vous ferea^ un £eu un peu vif y 

& vous mettrez votre alambic fur ce feu^ 

vous diftilierez vos fleurs. , 

' Sttr-teut ayez beaucoup d'attention , ea 
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didillaot , qu'il ne vienne point de fligmis^,* 
car vous gâteriez vocre liqueur y qui n*aa- 
roic plus Ion parfum \ car en difti41ant le 
jafmin , le parfum monte le premier» 
Quand vous aurez tiré cous vos efpritsy 
voiis boucherez promptement votre réci- 
pient. Vous ferez enfuice fondre du fucce 
dans de l'eau fraîche \ & quand votre focre 
fera fondu , ai^ lieu de verfer vos efprits 
dans le fyrop s vous verferez le fyrop dans 
le récipient fur les efprits parfumés. 

Vous boucherez auilî*t6t le récipient ^ 
& ne les paierez à la chaude que le jour 
faivant ^ pour donner aux efprits diftillés 
le tem$ de fe refroidir parfaitement pour 
conferver leur odeur , qui , en s*eihalanr ^ 
feroit tort à votre liqueur , & enHa pour 
que ces mêmes efprits pénètrent bien le 
fyrop. 

Ayez foin quand vous le pailerez a la 
chaude 5 de bien couvrir l'entonnoir , par 
la même raifon. Ce n'eft c|u'en. obfervaot 
exactement ce qUe nous difons , que vous 
pourrez faire de bonne eau de jafmin. Ce 
. n'eft pas un petit mérite pour le Diftilla- 
teur. 

11 s*en trouve (i pou de bonne , que celui 
qui la fait bien > a dqins cet art une très 
bonne partie. 

D'ailleurs ^ comme la conduite de cette 

4iftiUation eft an des points de fcience 
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.'d'un DiftlUaceur ^ cebi qui eft capable de 
bien fake Teau de jafmin » eft fort en écac-i 
avec quelque connoiflance , de bien COU"- 
duire fes autres opérations. 

Je croîs qu'an peut tirer la quintefTence 
du jafmin &c des autres âeurs dont oa 
fait des elTences. Quoique l'odeur du jaC^ 
min Toit extrênaement dQUce y que petr 
fonne , je crois , n*aic tenté cette épreuve , 
je penfe qu on en peut tirer , comme des 
tofes , en obfervant la même méthode que 
nous avons donnée, pour faire îa <jum- 
telTence de^ cette fleur ^ au chapitre vingt* 
quatrième , où j'en traite fpécialemenu 
' Recette pourjîx pintes. 

Vous emploierez trois pintes & demi- 
feptier d'eau^de^vie , une chopine d'eaa, 
fix onces de jafmin : une livre de fucre , 
Se trois pintes & deim-Ieptier deau pour 
'£dre votre fyrop. 

Pour faire votre eau de jafmin fine 
tnoëlleufe , vous emploierez quatre pintes 
d*eau*de<-vie , une chopine d'eau , & quaM 
tre livres de fucre : deux pintes & chopine 
& demi poifTon d'eau pour le fyrop,. & 
huit onces de )afmin. 

' Pour faire votre liqueur fine & féche , 
vous emploierez quatre pintes d*eau de- 
vie , One chopine d'eau \ pour le fyrop , 
deux pintes d*eau , deux livre» de fucm,, 

^ dix onces de jaimin. 
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On peut mettre en infu/Ion daus l'e£^ 
prie de tum pintes demi-feptier d^eaa-d«t 
vie, huit oaces de jafmm pendant uft 
mois ; après ce tems , Ê|ire votre fyrop , aa 
'mettant un demi*feptier d eau-de-vie de 
moins » à caiife que le jafmia a ftftoibU les 
efprits , votre liqueuc fera parfaite; cett« 
ppératia^ eft la meilleure* 

- ' «■ • V ■ 

CHAPITRE XXVIU. 

Z)^ FioUtte. • 

L* * 
A Violette fimple & du Printems; 
vaut infiniment mieux que celle de i'Au« 
tomne & la double \ c'eft celle quV>n em- 

Ïloie le plus volontiers , & dont nous aU 
ons parier dans ce chapitre. 

Vous pbferverez pour cette fieur les me«« 
mes choies que pour "celles ci-deATus* 

Quand vous les aurez cueillies , vous 
les éplucherez ^ c*eft:-à-dire , qud vous fé« 

{tarerez les feuilles^du verd. En fuite vous 
es mettrez infufér pour donner lieu à la 
violeue de dépouiller (a couleur. 

Car il femble que tout le mérite de 
cette fleiu" foie dans fa couleur , quoiqu'elle 
^it d'ailleurs un parfum doux &c e&quis« 
-On tire roujours précieufement fa couleur ^ 
foit pour le fyrop y foit pour les iiqueu» ; 
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9c oxk araifon , car la violette diftillée iVa 
pas un grand mérite \ cette qui -eft infufée 
*ft prelque feule recherchée. 
T Lft cottleftfr f^thfïtm 3 fait en fa fa» 
veur un eraftd préjugé j & de tout tems uft 
"préfogé niVerable ajoute beaucoup au mé- 
TÎte des chofes y quelque bonté réelle 
^u'elle^aiehc d'aiUëuts. 

Vos violettes épluchées , vous les met- 
tez infttfer , comme n^us 'difons , dans 
l*eau-de-vie ^ ou efprît-de-vin , pendant 
^n mois.X!^r cette infufioti ne fe fait pa» 
comme pour le fyrop. Au bout de ce tems 
vous paîïeiez votre infufion dans un ta- 
mis, & quand votre itifufion fera paffée , 
*& que vous aurez bien égonté les fleurs , 
•vous ferez fohdre du fttcf e dans Teau fraî- 
che , & quand il fera fondu » vous mettrez, 
votre infufion dans ce fyrop -, vous mêlerez 
bien Tun & l'autre j vouspafTerez ce mé- 
lange à la chauffe y Ôc quand le routiers 
clair ^ vous aure;^ votre liqueur faite & 
bonne. 

Employez toujours vos fleurs dès qu el- 
les feront cueillies, parcëqu'elles perdent 
toujours quelque chofe de leur parfum , 
quand on les lailfe trop long-tems fans les 
employer. 

Ayez foin de bien retnplir les vaîflTeaux » 

dans lefquels vous ferez votre infufion dfe 

'fleurs fans les preâer ^ ac cela poui les lâ-: 
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fons que nous avons dites, au ch^pitartf 

vingc-fixieme de l'oeillet. 

On peut encore pour dépêcher Touvra^ 
ge^, fans qu'il y perde rien de fa qualité , 
faire Tinfudon au feu comme pour le 
rop. Obfervez pour cette infuuon tout ce 
cjue nous avons dit au chapitre cent vingt- 
Huit du fjrro|) de violette. La fajçon à'&s^, 
extraire la teinture par le feu eft beaucoup 

Î^lus prompte , & , fans contredit , meiir 
eure. . 

^ La recette eqcore pour faire Teau de 
violette eft exaâement la même , que celle 
que nous avons donnée pour faire l'eau 
d'ceièiet ; vous la gouvernerez par les mh^. 
mes régies , à cela près , <jue vous ne met- 
trez point de giroffle pour celle-ci ^ vous 
mettrez à la place demi once d'iris de Flo- 
rence nouvelle. Le refte efi; abfolumenc la 
même chofe, que la recette de Teau d'oeil- 
lets. 



~ ' 1 

^ CHAPITRE XXIX. 

De la Jonquille.. - 

0^£TT£ âeur vient fur une tige vertc^ 

plate , creufe comme celle du narcifle. 
Ses feuilles font longues > étroites > lilfes % 
douces ^ œolalles & d'un très beau verd* 
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Elle fleurie en Mars ou Avril , & eft très 
^commune. Sa couleur ordinaire eft un jau«- 

ne clair, entre celle du citron &: de Po- 
cange# Les blanches n'ont pas beaucoup 
ll*oaeur. Il y en a de doubles & de fim- 
ples* Mais les fimples font les plus odo« 
rantes. Les doubles onc le parfum plus 
4élicac, 

- Cette fleur , au gré des connoiffeurs, a 
le parfum le plus exquis & le plus àn » 
qui fotc dans aucune autre» On en fait des 
parfums ; elle entre dans les poudres ^ 
pommades y eaux & eflences. Voici la fa* 
çon de remployer en liqueur. 

Vous choifirez des jonquilles iîmples oa 
doubles « de la meilleure odeur que vous 
pourrez ; vous détacherez les feuilles » les 

ferez infufer dans Teau de-vie 5 jufqu'à ce 
qu'elle» aient bien dépouillé leur couleur j 
& pour en faire , vous remplirez bien les 
vaifleaux où vous, mettrez infufer vos 
fleurs, par les raîfons que nous- avons dires 
aux chapitres précédens de la violette & 
de l'œillet , ou vous les ferez infufer d 
ane chaleur modérée. 

Cette infufion faite comme nous avon» 
dit , vous ferez fondre du fucre propor* 
ùotmément à ta quantité de liqueur in« 
fufée i ôc quand vous aurez paffe votre ii>- 
fufion au tamis , que vos fteurs feroat bien 
j^goutcées , vous mêlerez le fyrop &: l'La^ 
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fuûon que vou; paHbrez à la cbaiiiTe pouf 

la clarifier^ Vôcce liqaeur étant dairor, i»a 

Voici encore une tneillûttre façôru Di£» 
tlllez ireau-de^vie fuJMln feu un p6U.vd£^ 
celle quantité deâieors que vous votidcess i 
pour faire fix pinces d'eau de jonquiHe'K^- 
queut. Obfecvez de tout point le chapitra 
. de l'eau de jafmin , pour la faire fine , fe- 
che ou moclleufe j & comme ia jonquille 
ne donneroit pas à la diftillation fa coti* 
leur , vous vous feryirez de la teinture de 
iafran que vous mettrez en quantité fttffi^ 
fan ce pour la. couleur de votre liqueur ^ 
qui doit avoir celle de k fleur. Il xCf a de 
recette pour cette partie^ que le jugemeni 
du DiftillaDeur. 

On eu peut encore tirer, comme des 
rofies ^ des i^inteffences j folt pour parfa*» 
mer les liqueurs auxquelles on demandera 
' le goût de jonquille » foie pour faire d» 
l'eau d'odeur , pour parfumer les poudres 
& eflencés >- & autres chofes* 



CHAPITRE XXXv 
Des çQuleurs & uinmr*es de Fleurs^, 

la ES couleurs ordinaires aux liqueurs 
fout le iQMge aamoiii > cerife ^ roie » It 
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Jaone orange , citron , le violet ^ le violet^ 
foorpre, iebleo» 

Ces couleurs fe font avec la cochenille 
9c le coiicta^l y le fafran , le caramel j êc 
a'exrraient par infuiion des fleurs. 
Pour foin la couleur muge & les nuancer. 

La couleui: rouge eft , de toutes celles 
qui encrent dans les liqueurs , la plus briU 
lanre & la plus variée. On fait de cette 
couleurlerouge cramoiâ^ le vrai écarlace^ 
& tous les autres rouges , de quelque degré 
ou nuance qu'on puifle deiiter cette cou^ 
leur , & pour toutes on n'emploie que la 
cocheailie. 

La cochenille eft un verd gris noir » qui 
vient des Irjdes , & qui étant mis dans 
Teau pulvérifée ^ fait une très belle tein-* 
ture rouge, qu'on appelle rouge cramoifî* 
. Cette dcogue eft- d'un commecce tmlk^ ' 
mement étendu. Nous avons en -Europe 
une autre efpece de cochenille. Cette co-^ 

chenille eft la feuille du chêne verd , qui 
croît en Languedoc ^ en Efpagne & dans 
les autres Pays chauds : effet de la pîqaure 
d^un ver , qui f cherche fa nourriture ; ce * 
qui fait qu'en ouvrant cette feuille , on y 
prouve légion de moucherons ; ce 
qu'on voit même ici fur les feuilles dc^ 
ronces 9 durofier fauvage fur- tout. Cette 
piquurey fait naître une veffie pleine d*u» 
foc viiqueax ^ gluant ^ qui en meurilTant 
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devient rouge comme on le voit. La co^ 
chenille donne le verinillon ou coaleuf 
écarlatte , fortifie leftomac & empêche 
Tavorcement. Pour bien choisit la coche-^ 
nille , il faut prendre la plus noire &c la 
plus pelante. La cochenille de qualité ia^ 
tcrieure â celle ci-defifus, eft couverte 
d'une efpece de âeur blanche » comme 
celle qu'on voit fur les prunes violettes. 

Cette drogue eft chère î & quand on 
iait la façon de l'employer , on en ufe 
beaucoup moins, ôc on fait encore mieux 
que ceux qui ignorent la &çon de Tem^ 
ployer. Sans cette connoilTance on n'eft 
pas maître de fes nuances* Quelques-uns 
mettent la couleur au feu,& la font bouil- 
lir ^ mais leur couleur perd beaucoup dd 
|a vivacité & de fon brillant, ne rend 
pa6 tant , & la couleur n'eft jamais nette* 
D'autres emploient la cochenille toute 
ieule 9 & ne peuvent varier fes nuances. 
Ils croient faire une couleur écarlate , & 
font une couleur pourpre foncé. D'autres 
ne favent pas lier la couleur à leurs li- 
queurs i elle tombe dans la fuite, fe dé- 
charge au fond , fait un dépôt qui trouble 
la liqueur , &c la rend ncbuleufe auûi-tôc 
qu'on remue la bouteille où elle eft. 

Nous avons dit qu on fe fervoit de la 
cochenille pour faire la couleur. Voici une 
façon de faire fej nuances : c eft de fe fer- 
virdel'alun» ' 
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. L'alun eft de trois efpeceSc principales 
& plus communes. Ce font de celles-là 
feulement que nous voulons parler* L'alun 
de Roche eft un fel minéral qu'on tire pas 
filtra rion , comme le falpêtre , d'une ef« 
pece de pierre qu on trouve dans les car-** 
lieres en plufieiïrs endroits de l'Europe » 
comme en France ^ en Angleterre y en Ita- 
lie. Celui qu'on trouve en France s'appelle 
alun de Roche; celui d'Italie s'appelle 
alun de Rome ^ on i apporte en morceaux 
de médiocre grofleur , de couleur blanche, 
rougeâtres ^ luifans , tranfparens en de-» 
dans, d'un goût acide » aftringent. Cet 
alun eft ordinairement a(Iez net; mais on 
lè purifie en le fatfant fondre dans de 
l'eau , filtrant la difTolution ^ & la faifant 
évaporer fur le feu il eft déterfif & aftrin*^' 
gent 5 & a des vertus admirables pour ar- 
rêter le fang , & fert à mille autres chofes. 

La troineme efpece d*alun eft lalun de 
glace ; on nous l'apporte d'Angleterre en. 
gros morceaux , beaux , blancs , luifans & 
tranfparens comme le cryftal. Son goûr & 
fes qualités font en tout fembkWes à celles 
Talun de Rome : c'eit le plus connu \ on 
s'en (ert pour la teinture \ c'eft celui que )• 
confeille d'employer pour les nuances de 
2a couleur rouge. 

Pour colorer fix pintes de liqueur en 
rouge cramoifi \ vous prendcëi trois gros 
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4e cochenille, un 4emi<*gros d'alun^ de 
glace ou d'Angleterre ^ que vous pilerez 
^^nienible enpoiidre impalpable / la plus 
déliée qu'il ferapoflîble. Cela fait, vous 
prendi::ez .enviroa frais poilfons d'eau 
boaiUante , vous verferez de cette eau dan* 
you^ mortier enviiiQXi la moitié » vous . 
remuerez bien vos àtoputs^Mec le pilon 
1« plus prompcemeuc^tt'il vous ierapoili* 
t>le 9 & au^-rôr vous jetterez ce mélange 
^oioré dans votre liqueur > qui doit ê:re 
auparavant aflaifonnée d'efpric & dn fy^ 
rpp j cette circonftance eft iiéceiTaire; & 
après vous rinceicez vottre mortier avec le 
refte de cette eau bouillante dont j'ai paelé 
çi-deilus. Vous jetterez ce reOie dans votr^ 
liqueur, & vous aurez une couleur cramoi- 
fie 9 foncée Ôc veloutée^ c^tce couleur e(k 
' fans contredit la plus nette de toutes, & 
la mains fu/ette â s'altérer ôc â paiTer. 

Si vous voulez que votre rouge foit vif 
& moins foncé ^ vous n'emploierez que 
deux gros de cochenille, & vous Tem-* 
ploierez de la même fa^on que pour le 
rouge foncé ci^deiTus. 

Si vous voulez ne faire qu'ua rouge rofe^ 
cependant vif, vous n'emploierez qu*un 
gros de cochenille, & la moitié moins 
d'alun , & l'emploierez toujours de la me- 
me fa<jOn que ci-deflTus. 

Si vous YÔ^lez faire la véritable couleur 
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^cafîatte j vous prendrez de la féconde ef- 
pece de cochenille donc nous avons parlé 
à la définition , qu*on appelle autrement 
vermilion ou kermès , le poids de deux 
gros^ demi gros dalun Sc de crème de 
tartre. 

' Comme cette préparation pourrait allar-» 
mer nos Leâeurs ^ que la cochenille » 
Talon , ia crêtne de tzttte , font pour une 
infinité^de perionnes des drogues très peu 
connues , & qu'on pourroîtcroirë maUfai'* 
iantes y uous avons défini Taiun ôc la co* ^ 
thenille & nous avons montré ^ par une 
courte expoficion , leurs qualités & vertus 
connue* il nous rafté à leur dire ce quç 
c'eftque la crème de tartre. 

La crème de tartre efl: une pellicule ou , 
efpece d'écume qui refle après l'évapora» 
Eion d'une partie de rhumidi té en faifanc 
le cryftai de cartre. 

Xe cryftal de tartre eft un tartre blanc ^ 
qu'on fait cjiiloadre Se qu^on faitçvapo* 
rer. 

Ce cryftal , dit Lémery , eft purgatif , 
apéritif, bon pour les hydropiques » pour 
les fièvres tierces & quartes^ 
• Quelque bonnes que foieat ces dro- 
gues , le Public pourroit les appréhender ^ 
fi h petite quantité qu'on en met ne raf- 
furoit fur lés craintes qu*on en pourroit 
' avoir, * ^ 
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Si votre coukur écdri^te icoit trop fon-î 
eoe , vous augmenteriez la dole de crème 
de tartre ^ mais très peu -, toujoars avec 
beaucoup de modér^ciçn.j & vous rendrez 
par ce moyen votre couleui: aufli douce que 
vous le voudrez, ' 

Pour convaincre le Public que Toft ne 
peut meure beaucoup de cette dernière 
drogue > c'eft que , pour peu qu ou en mer^ 
te de plus que ce que nous prefcrivéns , la . 
couleur tombe & fait un dépôt. 

Il ert: vrai que ^ ce dépôt fait, ce qui 
reûe de couleur à la liqueur efl: d'un bril«« 
lant étonnant; mais le ro.ùge auflî n'efi: 
pas celui que vous voudriez peut -.être 
avoir. 

Il eil bon de faire obferver ici â nos 
Leâenrs , que nous donnons les dofes des 
drogues ci dellus pour une quantité dé* 
terminée » & qu'on doit les augmenter ou 
diminuer proportionaeiiement aux quan- 
tités de liqueurs qu'on aura â colorer. 

On emploie la cochenille également 
pour le cramoiii & là couleur écarlate : & 
ceux qui voudront la faire dans les bon- 
nes règles n ont point de meilleurs moyens 
que celui que nous donnons dans ce pré- 
sent chapitre. 

Va^on de faire la couleur jaune. 

Toutes les liqueurs naturellement font 
blanch|s . étant diftillées, & le feroient 

toutes 9 * 
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toutes 4 ft i on fuppiéoit: paurleur doa«i 
^ lier i'agrémenc des couleurs. 

' /Oucre le rouge » nous avpas â parler du 
jaune : on s*en fert pour Teau d'or , pour 
Teau d'abricot & piufîeurs aun es liqueurs 
qui ) quoi^u'eflfentiellement les oiemes , 
chàngenc d efpece &c de, nom en prenanc 
une couleur di^erente. . 

II y a <ies Diftillareiirs qui tirent cette 
couleur, de lagijroâlée /aune par infuiion» 
foit à Teau , foit à Tefprit. Ôn choific fes 
fleurs les plus épanouies, parcequ'elles , 
font plus riches en couleur ; on arrache 
les f<^iUes de la deur.jtout innplement , 
& on n'en prend que celles qui font bien 
jiunes» : . * 

Si on tire la couleur de cette flenr par 
infudon de Veau » on mer les feuilles dans 
un poi: V& on le remplit d'eau# .Qn mee 
. eixfuite, ce. .pot far la cend^e.rouge ou iur 
un feu modéré defcharbdn couvert de 
cendre .comme on fait à la violette pour 
faire le fyrop : oh fe/ert de cette teinture 
pour ajouter au fyrop que l'on fait pour 
Teau d*or4 Si au contraire on tire, la cou- 
leur de. ces fleurs par Tinfufion de TeC» 
prit de .vin. 9. on en remplit une bouteille 
de; verre fans les prefler , on verfe par- 
dfi^tfjLis.de I-efprît de vin^ qui en tire 
tottce la couleur. Mais comme on ne tcpa« 
pas toujQMt^ jdesûeurs propres à faiçc 
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iMxe cmUat^ ôc quQ las ligueurs ^unes* 
font communes , ùm recoai:ir à ^zatte^ 
t^pédiôns dont le déml feroit infini le 
pfla^'Couvt Se Id pitt^ fûr moyen , & qui 
if'emporte pas de grand frais 9 eft de fe 
ftrvir du caramel. - ' 

' Pour bien faifê ce caramel ; prenez dtir# 
fucre , que vous mettrez dan^ un^ cuiller, 
n câramel. Cette cuiller eft une cuiller 
de fer ou de cuivre , qui eft de la gran-^ 
deur d'une cuiller â pot. Vous ferer 
fondre votre fucre dans cette cuiller fur 
un feu clair j 8c lorfqu'il commencera à 
fondre vous le reOMierez toujours , de 
peiir qu'une partie ne felnrule tandis que 
Tautre ne feroic pas encore fondu. Quand, 
même tout feroit fondu vous ne laiâerez 
pas de contimier à le renmer jufqua^ce 
<fâ9 votre caramel ait pris couleur : car le 
pcoint? edentiel eft de lui donner le jufte 
degré» Car û le caramel n'étoit pas allez 
brûlé vous feriez obligé d'en mettre beau* 
c&up plus y ôc votre couleur n'aurdit ;a-- 
ïftais le jufte degré que vous lui voudriez 
dMiner j & s'il étoic trop brûlé il ne fe- 
roit propre à rien. Vollâ pourquoi il faur 
aibiblument attraper ion véritable point»* 
Prenez garde , lorfque votre fucre com- 
mence à fondre s il eft prefque blanc » Si 
dans peu de rems il dore , & de nuance* 
en auance oa voit uaiue tous les degrés 
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couleur» Dès querpus vous apperce-, 
' vrez qu'il eft. fur le point de noircir vous^ 
y mettrez afTez d'eau pour faire foudre 
votre caramel \ quand il fera fotula vou^ 
• le paiîerez dans un linge blanc, Scquandi 
vos liqueurs feront adaifonuées & prétest 
à pafler , vous en verferez dans la liqueuc 
peu â-peu jufqua ce que votre liqueujCi 
ibit au point que vous defirerez ; vous 
i^rez fur par ce moyeri du degré de cou- 
leur que vous voudrez qu'elle ait. 

Vous pourrez encore ^ii vous voulez ^. * 
faire cette couleur avant la liqueur , afia. 
de la lailfer repo&r« Vous pourrez, eacore^- 
clarifier la liqueur , & après y meftre la., 
couleur que vous voudrez qu'elle ait. 
« Si vous voulez qu'elle ait une couleur' 
plus vive & plus riche vous ferez parter- 
deux ou trois pintes de cette liquetu^rdans-. 
uoe chauffe, qui aura fervi à clarifier de^ 
l'efcubac ; &c quand vous^n aurea; paffé^ 
deux ou trois pintes vous le mêlerez avec^ 
ce qui n y aura pas paffé , & votre liqueur 
aura une couleur admirable; le goiic de^. 
Tefcubac ne fera pas affez dominant pour, 
faire tort au goût de votre liqueur. Ceft; 
le moyen véritable de faire Te^HU 4'of: » 
mais pour Teau d'abricoi; ou pouf les au- r 
rrés liqueurs il ne faut pas les parler à la 
chaude de Tefcubac. Cette pratique cornet 
me je le dis^ n'eft bonne que pour Tçau» 
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d'or parceque fa couUuc doit être plar 

vive que les autres. 

Cette couleur fert encore pour une in-' 
finité d'autres liqueurs. Il eft eflTentiel de 
la favoir bien faire ^ & un Diftillaceur ne 
fauroit trop $*y attacher. Quelque facile 
. qu'il paroifle de la bien faire , il n'en faut- 
pas moins beaucoup d^actention. 
Couleur violette j & le violet pourpre. 
* Le fecret de la couleur violette a coûté 
bien des recherches pour la rendre dura- 
ble 9 & l'empêcher de dcpofer : cependant 
quoiqu'il ne foit point inutile d'employer 
les fleurs , fur tout quand elles ont du par* 
fum , le meilleur eft de fe fervir des dro- 
gues qui donnent une teinture folide. 

Quelques-uns emploient le bois dont 
on fe fert pour cette teinture ; mais cette 
couleur eft moins belle » & ce bois donne 
toujours aux liqueurs un goût défagréa- 
ble ; l'ufage en eft tombe , on a été 
obligé de recourir à d'autres moyens- 
La feule façon de la bien faite eft de 
fe fervir de tournefol en pains ^ qui font 
faits avec la fémence du tournefol ou 
héliotrope , & ce pain écanc dérrempé 
donne une couleur violette bleue , qui 
fait un très bel effet. 

Vous prendrez de ces pains que vous 
pilerez cans un mortier & réduirez en 

poudre bien déliée » vous feres bouillir* 
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«de Tcau j & quand elle bouillira vous y 
mettrez vos pains pulvérifés^ vous re- 
«muerez bien . ce mélange de le verferez . 
/dans votre liqueur bien doucement pour 
ne pas forcer votre couleur. 11 faut ver-* 
fer cette teinture avant de pa&jr votre 
liqueur à la chaulTe* , 

Si vous clarifiez votre liqueùt avant 
qu'elle foie colorée, vous ferez obligé de. 
la filtrer. Si vous la faites filtrer ^ vous lai£* 
ferez vos pains en leur encier^ vous les 
metuez dans un pot ou une caffetiere 
avec de Teau que vous ferez bouillir en- 
viron une demi-heure j vos pains refte- 
ront en leur entier ; leur couleur cepen« 
dant fe déchargera & fera facile à Hltrer » 
parceque la teinture ne fera point char« 
£ée de parties groflieres. Cette teinture 
étant filtrée peut fe mettre dans la liqueur 
.même clarifiée^ / , . 

Ceft encore le meillenr moyen donc 
on puide fe fervir pour donner aux li« 
queurs le jufte degré de couleur qui leur 
convient j & pour ne pas mettre dans vos 
liqueurs des pairties groflieres qui feroienc 
un dépôt. Ceddonc au tournefol fur-touc 
qu'il faut s'attacher pour cette coulei^ » 
comme à la drogue la plus efficace , SC 
-qui donne une teinture plusfolîde*. 

Obfervez bien de ne mettre dans votre 
ciiqueur aucun acide de quelque efp^ce 

F iij 



Digitized by 



h i^ ■ Traite raijonnh 

qaé 06 Ibit » parcequ'iL feroit changer k 

couleur fans remède. * 

Si vous voulez faire de votre liqueur un 
violet pourpre , vous mettrez avec les 
^ains de tournefol un peu de cochenille 
Se votts la rendrez par ce moyen aufli 
belle qvie vous le voudrez* 
^ Vbus pourrez encore faire une teinture 
«de tournefol de une de cochenille fépa- 
-rée* ; St quand vou« coloretes -votre li- 
'^ueur vous ferez maître de lui donner 
^tusott inoins de fond i vôtre fantaifie^ 

vous ferez moins fujec à vous trom- 
^et> Cette couleur eft la pltis difficile à 
attraper de routes : mais quand on obfer- 
Tera bien ce que nous venons de dire» 
on peut s'afTurer qu'elle fera belle & 
<]u*elle' tiendra bien » quoique natutelle^ 
«lenr elle foie fort cafuelle. C*eft pour- 
quoi 3 je préviens encore mes Lèâeurs 
^e fe bîén garder d*y mêler des acides. 
* Obfervez dans toutes les couleurs ce 
*^tte nous difons dans le préfent chapitre, 
^es marchandifes dépendent fouvent du 
%ou^ d'eeil comme de la bonté ; le briU 
%m eft au moins un préjugé favorable» 
« Geitdtur kkue^ éf les teintures aax fleurs^ 

Je réunis ces deux points en un même» 
parceque cette dernière ne s*extraic que 
'par infufion des fleurs» 
^ ' ISou^s avons prévenu nos Leâeurs dans 
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Jles articles précédons ^ xjue la: couiei^c 
.qu'on riroic des âeiirs n'écoitfamais folu 
à^^ mais il efl; néceiïaice 4e s'en fervk 
idana plu/Iea» circoaftances ^ fur - tout 
.dans 1q ^cas où l'on voadrpit donner ^uj^ 
liqueurs Ja- oouleuf i>leue. Cetce couleur 
n'ett pas commune ^ &c quand oii la veuc 
/aiœ il £aut jaéceQaireaieiic fe fervix de 
J'infufipn. de fleur , parcequ'on n'a pas 
encore tenté de la faire avep des drpguc^ 
{dont on u^^ çpiiiiçgEt £a5 les veitus w le 

^anger.^ - , 

^ Si vous voulez faire une teinture bleue 
jvous pourxez ,vous fervîr des âeurs dp 
xerte couleur ; il le^ faut prendre fan$ 
odeur ^e, la meilleure couleur qu'il fisca 
^offiblç ^ d'un tifCu délié; Je n'en nommç 
aucune,, parç^ii eu les choi£âa4ai; commç 
je dis 9 ion.|»attri:a.s'ea ÎG^vic. 
f Oa peut employer avec Xuccès pou;: 
^aîre une couleur bleue céleAe » la |adïice 

,ou hyacinte. 

Cette fleur 9 oacK le bleu qu'où en peut 

«extraire , a une très bonne odeur , qui don- 
ne au¥ liqueurs iin paifum très a^éableu 
pa fe ferc auflS du bluet. Cette fleur efl: 
^ès commune , on en uouve . xme grande 
• quantité dans les bleds. 

Les Diftillateurs en exprimeat la rein-» 
tare. On en peut difliiUer des eaux qu'oa 
i^rérendêcre un fpéciâque e^Lcellent pour 
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le mai des yeax» Je comtois de cette eaa^ 

une propriété admirable , qui eft celle de * 
blanchir la peaa & d'ënlevêr ks taches da 
vifage , fur-tout les rouHeurs que le grand ^ 
air & le Soleil donnent aux ceints délicats : 
ce font les fleurs de cette forte dont on 
peut extraire la couleur bleue ^ elle n*eft 
pas d'un grand ufage , cependant elle aide 
a la variété & à lagrcmenc dans un magafin 
de DiftiHareon • 

Pour extraire les teintures de fleurs , il 
faut détacher les feaiUes colorées , & let 
mettre dans un vafe, dans lequel vous 
verferez de Teaa que vous mettrez fur la 
^cendre rouge ou fur un feu modéré. Cert# 
infufion extrait protnptemenc la couleur^ 
& ne laifTe aux fleurs, quelles quelle» 
foienc » qu une certaine blancheur terne t 
on la peut faire encore cette infufion à 
l'efprit; mais l'opération eft beaucoup 
plus longue. Ne faites jamais dtftiller le* 
^eurs, (ivous vouiez en extraire la tein- 
ture, parcequece qui fort de l'alambic eft 
toujours blanc. Vous pourrez voir fur les 
infufions l'eau d'œillet « le rarafia d'œillet ^ 
le fyrop de violette , la giroflée , le fafraa 
8c autres , tout ce qui pourra avoir da rap» 
port au préfent fujet. ' 
^ Tous ces articles vous inftruiront aflfez 
fur le point des teintures aux fleurs : ie ren- 
voie donc mes Leâeurs. aux articles indiiç 

qucs. * 
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CHAPITRE XXXr. 

I^es Planteï aromatiques^ & en ptemUi^ 

Ueuj delà Lavande. , 

Xjà Lavande cd une plante d'odeoc (OË0 
te, & qui conferve très long tems foa 
.odeur , même quand Tes feuilles ôc fes 
tiges font entièrement defiéchées* Ses 
£eurs font d'un beau gris-de-lin , c efl:*â« 
dire , d-une couleur mélangée de bleufis^ 
de rouge, difpofées en épies,. aux fom« 
mités de Tes branches. On met cette pkn^ 
dans la premieje clade des pla^ces aroraa« 
tiques ou aromatiqùes végétaux. L'odeur^^ 
quoique forte, ne laide pas d*être foM 
-agréable » & vaut infiniment mieux que 
celle de rafpic^ qui eft une efpece de la- 
vande dont nous parlerons plus bas. On ea 
diftille une eau d'un ufage fort étendu. Se 
inème plus étendu que d'aucun autre , à 
l'eau de méli(ïè près , qui même n'eft pas (i 
commune : elle eft déteriive> & fert beau« 
:coup â la propreté du corps. On en tire la 
quincedence qui fert à faire de l'eau ^ 
quand U plante n'exifte plus. Nous allps^s 
'|>arler de l'eau Ôc delà qumteflenced^ns^c^ 
Chapitre* . :î 

Nous ne ferons pas deux Chapitres de 
;|a lavande ^ de^'afpic ^ & comme on ti^e 

F Y 
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jda.r3Mi'& laucredeces végétaux Arotm- 
tiques f de€,^aux dodeurs& des quinrelV 
fences j qu'ils fé retTemblent afiez , & que 
sous ditons de la façon de £ùtfi 

l'eau Se la quinceflence de lavande eft pré* 
cifétnent la même chofe que la façon 
ti^CiTiployer rafpic ; nous allons joindre 
'^etce dermere plante au pcéfenc Chapitre 
^ouT ne point multiplier les divifîons & 
^les titres dans ce Traité j ce qui ne fe- 
'4o\x <}ue l'allonger fims rien apprendre de 
-plus, 

l/afpic eft une plante qui reifemble 
4)eauçoup à la lavande \ fa âeur e& bleue ^ 
"i^uneodéor&d'un goût fort , & naît aux 
♦îfommités de fes branches \ il fleurir en Juin 
^ juillet \ on en diftiUe allez peu : cepen^ 
^ant on en tire une huile qui a de grandes 
^vertus. 

* L'afpic fe diftlngue de la lavande facile- 

liienr 3 parceque ies tiges d^abord iont 
"beaucoup mains hautes , que fon odeur 

eft plus for tç & plus défagréable^ cepen«- 
"dant beaucoup de Diftillareurs s'y rrom- 
•penr ^ 6c altèrent leurs marchandiies en 
rdiftillant ; 5r on rifque encore plosquanil 
^on fe fert de la quintedènee de lavande*^ 
Hoii il jr adeTArptc , pow faire de l'eau de 

lavande redifiée j car ou diftingue ficile- 
^heht les deux odeurs ^ èc celle de Tafpic 

gare ta première » eomme nous rav4)us din 

4i-<le(Kis^ 
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1^ Pmr faire Vtau de LoMmle^ 
. ; Tous le$DiiliLiaceurs doivent: beaucoup 
Jl^attacherà cette partie qui en fait uns 
^confidérable de leur commerce. La lavan- 
9 comme nous Tavons dit , eft d:e toutes 
les plances aromatiques la plus à la modâ 
& de plus grand afage. 
. . -Pour faire Teau de lavande, on eiu* 
ploie ou la fleur de là plante , oala qiii^-- 
teflfence de la fleur. 

Si vous employez la plante > vous en 
prendrez les fommités ou épies bien fleu- 
.ris , que vous cueillerez dans le fort de la 
faifon y dans nn tems chaud , un peu avant: 
.o\x immédiatement après le lever du foleil t 
vous détacherez les feuilles des é'pics & de 
leurs calices , & vous les mettrez daa$ 
Talambic pour les diftiller , foii à Teauqu 
â Telprit. L'eau fimple delavandeeft d'un 
très petit tttage , & je ne fai^ poim d autres 
chofes ou on l'emploie que pour les favo- 
^nettes I pour tes autres, elles ne me foac 

pas extrêmement connues. Si vous faites 
; de l'eau fimple de lavande ^ vous la fer^^^ 
^diftiller à un feu un peu vif, parceqiie rien 
^^'étaut rpiritaeux dans ces nv^tieies , c^u 
-très peu, Se l'eau d*ailleurs ne l'étant 
oim 3 votre opération feroit ii^fruâ:ueuie«.. 
;.ou tout moins tcès longue fans c€rt^e 
;iziétiiade» 

V Si vous diftiilcfls la kvaudeaux e%rtts » 
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vous mettrez, comme ci-detTus, vosftçur» 
épluchées dans Talambic avec de l'eaa ^ 
de rcau de-vie. Il eft abfolnmçnc nécef'» 
faire de mettre de Teau dans Talambic potir 
cette dillillation & pludeurs autres de ce 
genre , de peur que lés matières ne brûlent 

au fond de la cucurbire. 

Si vous vous fervex de la quintefTence 

de lavande, il faut choifîr celle d'Italie, 
OU de Languedoc &u de Provence^ ce fonc 
les meilleures. Ces quintefîences ont 
parfum le plus odorant Se le plus délicat» 
deux qualités effentielles , & font fort au- 
defTus des autres : un peu d'habitude vous 
les fera facilement diftingaer de tomes les 
autres. On peut tirer de la quinrefTence de 
la lavande ce Paris^; mais elfe rend d abord 
xnoinsr que celle des pays ci-deffus j 3^ 
comme fotfventifl arrrve qu'on ne trouva 
pas a fa fantaifie desquinreffences d'Italie, 
il ne faut pas qu'Hun Diflitlateur ignore H 
façon de faire de Id qitintciTence de la la- 
vande. AuflS nous dirons ci-après la façon 
de la faire; & en fuivant Tordre de nos 
Chapitres , celle ^e faire la quinteireace 
de tous les aurres végétaux aromatiques» 
Vous choiûrez donc pour votre eau de 
lavande la q înteflence dlralie , aotane 
qu*il vous fera poflîble , parcequ'elle eft 
encore fupérieure à celle de Languedoc 
& deProvence# U faut obferver , po4ic les 



a 



Digitized by 



de la DiJliUadon. l^f 
.quintefTehces de lavande d' Italie , deLaa^ 
guedocSc de Provence , qu'elles font bon- 
*nes à employer pour faire Teaa auffi-côt 
qu'elles ion c faites , & qu'il y a des an-* 
nées où celles de Languedoc & de Pra« 
vence font fupérieuresà celle même d'Ita* 
lie. On ne doit pas les employer paflé trois* 
ans y parceque , après ce tems , elles ont 
un gout huileux qui gâte abiolument le 
- parruni ^ ce[ï fur quoi il faut faire une ex- 
trême attention» Âiniljene borne pas le 
choix des Diftillateurs à la feule qulntef* 
fence d'Italie : celles de Languedoc 6c de 
la Provence dans certaines années , lui font 
fupéneures j Se d'ailleurs, la façon du Fa- 
briquant contribue beaucoup à lui donner 
la qualité. 

Quelque peu d'ufage qu'on fafle de la 
lavande de Paris , pour la quinrelTence , 
elle n'efl: point à méprifen On peut s'en 
fervir pour l'eau de lavande finiple ^ pour 
l'eatt-de vie de lavande : & peut être on 
n'en emploie guère d'autres. Pour la quin- 
relTence qu on en fait , il ell d'expérience 
que la quinte(Tence qu'on extrait de la la- 
vande de Paris efl: fupérieure , après trois 
ans , â toutes celles d'Italie , de Provence 
te de Languedoc : la raifon ^ h mon avis , 
^ëh eft que , dan^i la lavande d'Italie ôc des 
Provinces ci-deflTus, les fels font plusdé- 

veloppéa ^ue.dans celle 4e Paris ^ Se 

* 

* 
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JFappoft au goût huileux qa elles contra^ 
,tenc au bouc de crois ans , cela vienc auilî 
nde ce qttç les efpdts de i'eau-de-vLe coti«- 

jTomment ceux de la lavande ; au lien quç 
^Dur la quiticellence' de la lavande de Pa^» 
.ris , les efprits de l'eau-de vie développent 
*^eux de la lavande \ auffi faut-il à cetie 
^quinceflence crois ans pour ècre àfonpoiac 
-de perfection, 

^ Ce long efpace , pour perfeârionner la 
tquincellence de la lavande de Paris > fait 
.que je ne confeille à perfonne de s'en.fer* 
f yir# Pour l'eau de lavande (Impie, voiis 
-pourrez vous fecvir de la lavande de Pa« 
. ris. Une obfervacion à faire , c'eft que fî 
vie Diftillateuc fe trompe » ceux qui ache<« 
tent ne s'y trompenr pas. Us onr pour véri- 
jrfier. la qualité de l'eau de lavande ^ cette 
^preuve qui n'eft point équivoque. 
; Pour éprouver 1 eau de lavande fpiri<«! 
- tueufe , on en verfeun peu dans an verre 
i d'eau ; elle blanchit comine le lait » fi elle 
. eft faite avec les quintetlences étrangères ^ 
^ ou celle de Paris qiii foit a fa perfei^ioU;: 
.mais il elle eft faite ay«c la quinteflence 
;de Paris qui foit fraîche, elle blanchira 
r d'abord j mais enfuite elle change en ua 
^ blanc rougeâtre J &comnie conc le monde 
; fait cette cpceuvé , perfonne.n'y eft troua- 

>.péquai>d il la fait : railon qui doit enga- 

. a n'eniplQyer qtie ia quiiKe4ence 4^ 
lavande étrangère. 
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* ^ Oïk fait de Teau de lavande â i'eaii fio^ 
j^le » aux efprits (impies , aux efprits reéti- 
£és. Vous vous comporterez pour .coucha 
ces diftillàtioris^ félon tes re€ettesque je 
vais donner de chacune. 
tjRecau pour quatre pintes item de Lavande 

en efpritfimplc. ^ 
Voiis mettrez dans Takimbic cinq piiv* 
ites& chopine d'eau-de-vie^ &deax on- 
ices de quiiuefifënoe de laivande fans eau \ 
ile cette façon vous pourrez la donner a 
'meilleur compte. 

Mais , fi vous fâvez avoir le débit , & 
Je profit lK)nnê(ede meilleure marcbandrife 
en ce genre , vous mettrez trois onces & 
deâiie » on quatre onces de quinteHence ^ 
& vous la diftillerez for on (en ordmaire ; 
. :4c vous prendrez garde fur - tout de n'y 
, tirer point de flegmes » ce qui diminuerait 
beaucoup du prix de vos marchandifes. ^ 
. ' Si vous employez k plante ^ vous ôté-* 
-rez 3 comme nous avoQs dit ci dellus » la 
fleor de Tépî , Se voiDs mettrez une liv^e 
de fleurs dans l'alarpbic : au lieu de la cjuin* 
^ce^fetice'^ ^oas a|oaterez à Teau-de- vie 
portée par la recette piéccdente» trois cho^ 
-piines d'eau. . % 

T?our quatre pintes d^Eau-de-vie de Lavwt* 
^ sde^ m efprits rcâijiés. 

: Vous tirérer les efprits de fept pinr^ 
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. c rez ces efprits daos l'alambic , avec tp/k^ 
tre oirces de qaiatedence ^ pout les tiCf^ 

tifier. 

Si vous vous fervez^ de la plante, voctt 
mettrez une demie livre de fleurs dans V^l^ 
^latubic ^ avec de Tean-de vie ^ en la même 
quantité quedeilus , pour en tiret Les ef- 
prits (impies , avec une chopme d'eau pour % 
empêcher que les recepces ne brûlent àil 
fond de la cucurbice ; vous en mettras 
enfuite , quand celle- la fera tirée ^ une 
autre demie livre dans Talambic, avëc 
les efprits diftillés\ pour les reftifier fans 
eau. Il faut tout au moins pour reâiûer fk 
fervir de bain marie. 

Recette pour quatre pintes d'eau de * 
Lavande Jimple. 

Vous mettrez dans lalambic une livre 
de fleurs de lavande » & /îx pintes d'eau > 
pour en rirer quatre pintes. < 

Prenez garde que la lavande ne s^atta* 
che au fond de la cucurbite. Il eft à pro- 
pos ^ quand on diftille la plante « de ie 
lervirà cet effet du bain marie \ ou fi l'an 
ne fe fert pas de cette façon de diftillei^^ 
il faut au moins avoir une grande atten- 
tion au degré du feu » de peur que les ma** 
tierés ne s'attachent éc ne brûlent» 

On fait auflî de l'eau de lavande rouge ^ 
ou rînfalîon de lavande; cette infufion eft 
du reûoit de tout le monde > parceqa'iL 
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lld faut point d'alambic poar cette opérait 
tion j ceft de l'eau de vie tout (imple-^ ' 
«tient , qu'où met fut dei^ fleurs de lavan-i^: 
de , à dilcré^ion. - - 
Qùîntejfence de Lavande , & autres végé^^ 

taux aromatiques. 
La quimelTence eft la piecre de Touche 
de lalcience du Diftillatenr 5 & ce feroic 
Ibianquec à nos Leâeurs dans le point ef- 
fentiel , que de ne pas leur enfeigner la 
façon de la faire. 

Il fe peut faire , qu'on Diftillatenr fir 
trouve en des lieux ^ où il ne puille avoir 
des quinteiïences de lavande , ou autres 
plances aromatiques \ il e(k embarraÛfé ^ 
s*il ne fait pas extraire les quinteflences des 
matières qu il peut trouver fous mains. 
Peu de Dîftillateurs poCfedent cette fcien^ 
ce j à Paris fur-tout , où Ton n'eft ças dan^ 
«et ufage. Mon travail maacquis queU 
ques connoilTances en cette partie ; & ce 
que je puis en avoir ne fera point un myf- 
tere : je me ferai toujours plaifir de comF-^ 
muniquer mes lumierigs. Ceft le public 
qui nous fait ce que nous fommes \ c*eft 
au public que nous nous devons \ c'eft 
enfin pour fon utilité que je travaille 8C 
que i'éccis* . 

En parlant de la lavande , ou de la 
quintellence de cette plante ^ nous dirons 
'^ut ce qu'il faut pbarfaiire lesquintefe' 
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Ibnces Jes autres aromaciques végécauK^ 
parceque fa raifon eft la même, & la fa- 
4fixx d'en cirec les quinceflences îemblabk 
' à celle dont on tire celle de la lavande ; 
reliés font celles d'afpk ^ de la mirthe , du 
thym , de la marjolaine , de la melifle , 
t&c autres plantes odoriférantes & aroma*? 
ttiques. 

• Pour tirei:. les quinteifences de chacune 
jde ces plances m particulier ^ vou ^ pren«i 
: drezces plantes nouvellement caeiliies-; 
<& Ç\ vous las élites pour desfemedes^ 

yoici la fa^on de les employ^ir» 
^ Vous dépouillerez les branches de ces 
plantes,fraîchementcuelllies,dans un tems 
«chaud 9 avant ou au lever du Soleil \ Se 
.quand ces branches auront été dépouillées 
.de leurs feuilles ou fleurs , vpus étendrez 
lefdites feuilles ou fleurs fur un linge 
J>knc » pendant vingt - quatre heures i 
•l'ombre ; & aa bouc de ce tems vous lef 
pilerez Amplement pour les froiifer : vous 
ies mettrez en fuite dans Talambic , avec 
.de. leau chaude » à fouffrir le doigt > Sc 
.vous mettrez votre alambic fui: an feu bien 
couvert y ou fur la cendre rouge , pendanp 

jfinq ou Citl heures » fans chapiteau v ^i^ais 

cependant couvert de façon que rien ne 
puifle tranfpirer & s'évaporer : après ce 
tems de digeftion , ou préparation , vous 

«dii^^ouvrire^ voc r« aUmbic , auquel vo^g 
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àâ^tetùz prompcemeoc fon> chapiteau y 
donc vous lutcdrez les jointures avec béau-^ 
coup d accencion ^ & tout de fuite les feres 
idîftilkv/Voas tketez d'abord la moitié de 
•Teati que vous aurez mife dans votre 
•alaœbk ^ <ar il faut y en mettre y & vous 

«retirerez le récipient ^ vous verrez furna- 
^er rimile ou quinceiTence fur cette eau : 

'vous là réparerez comme on fait le ncroly 
d'avec Teau de. fleurs d'orange y & quand 
vous aurez i^etiré cette huile , ou quiutef- 

'fence ^ vous remettrez l'eau diftillée dans 
la cucurbite avec de nouvelles fleuFS 
feuiiies préparées > & la diltiiierez de me* 
me, |ufqu'à ce qu'il ne vienne plus de 
quinteilence dans le récipient : vous con«- 
tinuerez de même fulqu'à ce que . vous 
n'ayez plus de lavande pour garnir vou?e 

alambic» « ^ ! * 

A Les meilleurs alambics i pour ces fortcts 

**d*opérations , ibnt l'alam^c au bain^ms^ 
rie & celui au bain de vapeurs ; on peut 
cependant, &c'eA la façon la plus oidi« 

inaire , diftiller les recetres à feu nud. % 
Mais y û vous vous propofez de iair* 
des quinteflfences pour rodorat ^ ou pou^r 
faire des eaux à laver le corps,» 'Qomo^ 
ïeau de lavande , l'eau de ronïarin , on 
eau de la Reine d'Hongrie , vous pouv» 
JsAots vousfervir ^u nitre on falpetre » ou 
du fel commun » aâu de tires; davantâigp 
jie quinteffence* 
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Recette pour faire les Quinteffences des 
aromatiques végétaux. 

Vous emploierezquaire livres di^HieurSit 
ou de feuilles des aromatiques , que vous 
diftiUerez.5 ôc donc vous voudrez tirer 1^ 

^ttinteflences , & emploierez fix pintes 
eau. Si vous employez le fel pour faire 
fermenter vos plantes, vous mettrez quatre 
onces de nicre^ ou falpêtre, ou une de- 
mie livre de fel, ordinaire : il ne faut 
employer ^ue l'un ou lauire de ces deux 
ièls. 



CHAPITRE XXXII. 

JDc la Marjolaittêm 



L 



lÂ Marjolaine eft une plante dont il 

a plufieurs efpeces ; mais {e ne parlerai ici 
que de celle dçnt on fe fert le plus couix 
munémenr. 

L*odeur de cette plante eft forte , aro^ 
tnatique, 6^ d'un goût âcre & un peu 
amer : fes âeurs naiilent en fesfpmmités % 
ramaiTées en manière d'épis ou de têtes^, 
plus counes àc plus rondes que celles de 
l'origart y cotnpofées de quatre rangs <fe 
feuilles pofées par éca^les. Elle e(l bon- 
ifie dans les maladies du cetveau & de 
teftômact 
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' Cette plante fe ciouve chez tous les 
Herboriftes ; rufageen eft fort étendu : les 
Bourgeois en mêlent dans leurs infolions 
de lavande : on s*en fertpour le poe^ pourri; 
on en fait entrer la quintelTence dans cer- 
tains remèdes & dans certaines pommades 
de faacaiiîes ^ pour ceux qui aiment les 
odeurs aromdtiqaes. Il eft même - éton«> 
nant y au attendu le goût des odeurs qui a 
fégnéu iong^cems, &qui reprend fi bien 
dans çe tems*ci , celle faite avec cette 
plante n'ait pas monte â un plus haut degré 
de perfeâion. 

Le Diftillateur peut l'employer avec 
autant d'agrément que d'utilité. 
• On en tire de Teau Ample » de Tean fpi*» 
ritueufe y de la quintellence » comme nous 
allons dire. 

Qn eti tire la quinteflence comme de 
tous les aromatiques végétaux , & comme 
nous avons dit au Chapitre de la lavande. * 
On en tire de Teau fimple, comme j ai 
dit dans le même Chapitre , pour l'eau à9 
lavande fimple. • . . . 

Et pour en tirer refprit , vous ferez com«» 

me nous allons dire : 

Prenez de la marjolaine fraîchement 

cueillie : obfervez que ce foit dans le fort 
de la chaleur , avant ou aufli-toc que le 
{oleû fera levé, pour qu'elle ait toute fa 
yerm^ &quQU tcop gran4e chakui;. n'en 
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ail pas diiîipé une parcie. Dépouillez 
branches de leurs feuilles & de leurs bou- 
tCQs ^ fi . la fleur y e(l j ce fera encore le 
mieux : mect^ ces feuilles » boutons Se 
fleurs , s'il y en a , dans votre alambic, ^ 
avec de Teau-de-vie & un peu d'eau > Ci 
vous diftillezafeu nud j mais fl vous dif-, 
tillez au bain- marie ^ ou au bain de va*> 
peurs , ou au fable , vous pourrez! n'y pas 
mettre d eau , parceque yoê recettes ne*^ 
brûleront point » ni ne s'attacheront pas au. 
fond de votre alambic : ne tirez pas de* 
flegme. Pour la diftiller à feu nud > il £iQI}# 
le degré de feu ordiaairei 
Recette pour tem de marjolaine fimple.^ ^ 
Vous mettrez dans Talambic ii:^ pintes 
4*eaude^vie, deux livres de marjolaine t 
& une pinte d'eau , fi vous la diftillez à feu . 
nud : fi vous diftillez au bain- marie ^ ou au 
bain de vapeurs , vous pourrez retrancher^ 
une partie de l'eau» 

Recette pour Veau de marjola in e reclifiéen 
^ Mettez dans lalambic fix pintes d'eau^ 
de«»vie y ôc deux livres de marjolaine; 
tirez*en les efprits & lés remettez dans 
Talambic, avec une demi-livre de marjo-»* 
laine , pour les rectifier j & la meilleure 
façon de les reâifier , c'eft de fe fervir ^ 
pour cette i:eâ;iûcation , de l'alambic au 
bain- mariât 
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* 

CHAPITRE XXXllL \ 
* Dt la Mélijfe. 

3LiA méHiïeed: ape pUoce aromatique^ 
donc les fleurs font pecices » blanches yOVi> 
<î*iin rouge pâle. Cette plante ^ft cordiale, 
céphalique , rappelle les eCprits dans lest 
cvanouifTemens. On en fait des eaux fim-^ 
pies ^ des eaux fpiricueufes (ôc encr'aucres, : 
elle eft extrêmement connue fous le titrer 
d'eau des Carmes. - * ; 

Pour faire l'eau de mélifTe Ci vantée , ôc: 
ui mérite en effet les éloges qu'on lui pro---; 
îgue, on prend delà mélifle nouvellement* 
cueillie fut la fin du Printems , ouaucom*. 
mencemenc de rEié. Il faut obferver que 
pour que cette plante ait toujours (a ver-" 
ta, il ne faut la cueillir que dans un rems ^ 
chaud $ 6c s'il fe peut , qu'il n^'ait pas pld 
depuis quelques jours t il faut la cueillir^ 
encore avant le Iç ver du Soleil , ou coutau 
plus une demie heure après leSoleil levé 
afin qu'elle au toute la vertu que lair ôc la. 
firaîcheur de la nuit laiifent aux plantes » 
& que la chaleur n'aie rien diminué de fa. 
force, 

• Cette eau fut à fon commencemenr ap^ 
pellée eaudecirroneile. Les C^tm^s Dé-# 
chauffés de Paris , ou qu^Jque DiftiUîitwr 
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d'entre eux raifonna cette recette y & l^ai;*' 
rangea de façon qu'elle eue dès lors la 
vogue prodigieofe qu'elle a encore Ce 
Diftillateur y mêla des épices qui ^ par 
elles^-mèmes 5 fans la mélifle, font extrè-* 
mement cordiales » & qui ouc des venus ^ 
jconnues. 

On y met des quatre épices en très» 
taifoooable quantité ; &4e la coriandre » 
graine cordiale, & très bonne pour les^ 
maladies occafionnées par les.ventSii il faut, 
faire attention de choiiîr les épices & la 
graine de coriandre de Umeilleure quaii**; 
ré qu'il fera poffible i cela fait , vous cou- 
perez des zeftes de citron avec beaucpup 
de précautions : vous, pilerez les épij:es&. 
la graine de coriandre avec les feuilles de 
snéliiïe , qu'il faut piler aufli , maisi part: 
vous mettrez enfuice toute cette recette 
dans la cucurbue de. votre alambic » ayec 
du vin blanc & de l'eau-de-vie ^ vous dif- 
tillerez enfuice cetee recette au bain marie 
etrès petit feu , de force que vos efprics ne 
tombent que gourte à goutte dans^ le réci« 
pient y&non pas à la nie & continuemenc 
comme dans toutes les autres diftillations c 
fur^tout obfcrvez bien de ne point tirer de 
flegme ^ car il faut ^ pour cette eau » que 
vos efprits fortent purs & paroifTent aufil 
jbrillants qnefi cecoir descfprits re^^ifiés* 

jua longueur dtt tçms que Talambic refte 
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le feu , la longueur de la diftiilatîon ell.^ 
même^ où les efprUs ne diftillenc que 
goutte â goutte , donnent aflfez de tems 
aux efprics desépkes pour fe développer^ 
& fairque les etprits de la mélifleen eîi«- 
uainenc ruffiCamment. 

• ' « • 

' Recetie pour environ quatre pintes d'eau 

deMéliffe. 

• 

Vous mettrez dans, votre alambic cinq 
pintes & chopine d'eau-de-vie , cinq pin-» 
jces & chopine de vin blanc ^ un quarteron 
de mufcade , un quarteron de macis, une 
once de canelle^ deux onç^s. de -clous de 
girofle , quatre onces de cc^riandre , les 
zeiles de doi^ze beaux citrons » & vingt- 
quatre poignées de feuilles de mélifle. 

Si votre alambic efl; trop petit pour con- 
tenir tome cette recette , vous la partage- 
rez pour n'en diftiller que la moitié aa- 
bora ; & enfuire vous diftilierei^ le^ reftê 
pour faire La quantité d'eau de méliiïe 
portée par la recette^ & vous diminuerez 
la recette , ou Taugmenterez , toujours par 
proportion fur la quantité que je viens de 
ftatuer, û vous en voulez faire plus 
moins* 



i^^ Traite raifonnd^ 

CHAPITRE XXXIV. 

Du Romarin. 

JLiE romarin e(t un arbriiTeau aromati^ 

^^^^^^ 

Sitte , d'une odeur fort agréable ; fes fleurs 
ont mêlées parmi les feuilles > & font upe 
. efpece de tuyau découpé" en gueule , de 
couleur blea-pâle » tirant fur le blanc. 
• On tire de cette plante des eaux (im- 
pies » des eifences ; 6c c eft fur- tout du 
romarin que fe fait Teau fi renommée de 
la Reine de Hongrie , dont nous allons 
parler. Cette plante tient un des premiers 
rangs parmi les aromatiques végétau^ç 
qu'emploient ordinairement les Diftilla« 
ceurs. 

Eau de la Reine Hongrie. 

L'eau de la Reine d'Hongrie eft la pre^ 
miere eau d'odeur qui ait paru ; elle nou< 
vient d'Allemagne* Cette eau ne fut d'a^ 
bord ^u'unô inrafion \ enfin on Ta diftillée 
â Montpellier avec beaucoup de fuccès. 

I^a bafe de cette eau eft le Romarin* 
.Cette plante eft fort commune y mais la 
meilleure eau de cette efpece nous vient 
de Montpellier, parceque dans ce pays &• 
dans la Provence , les végétaux aromati^ 

ques y font: beaucoup plus odorans ^ à caufe 

de la chalçur du climat ; Us le font çncorQ. 
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t>lus en Provence qu'à Montpellier ; mais 
le voiiînage de cçcce Ville de la Pto^ 
vence , fait que les Oiftillaceurs de Monc- 

{>eliier font toujours très à portée d'avOK 
es tnaciercs propres à leur diftiUatioa ^ ôc 
les meilleures. • . 

Quoiqi^é le fomarin du Languedoc 8c 
de la Provence foie d'une qualité bxea 
fupérieure à celai du cltmac de Paris » on 
peut cependant employer celui .de Paris 
'£c des Provinces voiunes ; mais il faut: 
pour cela que cette plante foit dans une 
ponrie expofition ^ à l'abri du Dor4 » & ex- 
pofée au midi. 

- C'eft la fleur de cette plante feule qu'il 

faut employer pour faire Veau de la Reine 
d'Hongrie, s'il eftpoi&ble d'en avoir uaie 
quantité fuffifante y car votre eau en fera 
meilleure ôc plus parfaite ^ maisaudéfaut 
de la âetn: , ou de la quantité de fleurs » on 
f eut employer lesfommmiiés des branches 
Recette plante; & on peut même dans 1& 
cas où il ne feroit pas poflibk d'avoir de$ 
fleurs , n'employer que ces fommités. L,a 
plante a bien la même odeur que la fleur 9 
mais elle n'a ni fa même quantité ni la mè-* 
me qualité, du parfum ^.ni fa délicacefle« 
Cette plante a la prééminence fur tous les 
;iutre$ végétaux aromatiques; &c le goi^c 
des plantes aromatiques s'eft tou) urs èott 
.bien Xputeau. Pqur faire l'eau de la Reine 

m 

ê 

/* 
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d'Hongrie avec les fleurs , il faut les cueil^ 
lir au lever da Soleil » & le$ employer 
toutes fraîches \ on les mettra dans 1 a.lam<« 
bic : & fi Ton diftille les fommicës » on fe^ 
fa de même : vous mettrez enfuite de 
, Teau-de^vie dans votre alambic ^ & vous 
diftillere^^ vos recettes au baiti-marie , à 
grand feu t vous aurez foin de ne point 
tirer de flegme , & votre eau fera par* 

Rçcctcc^our quatre pintes d'eau de la Reine 

d^Hongrie^ 

Vous mettrez dans votre alambic fix 
pintes d'eau- de-vie fans eau ^ une demi*» 
livre de âeur$ de romarin , avec une livre 
de fommités , ou virgultes de la plante { 
& fi vovs n^employez que ces fommités j| 
vous en mettrea^ deux Uvres» & vous dif« 
tillerez vos recettes au ba t n-ma rie. 

Vous tirerez encore de cette plante , ou 
plutôt de ces fieues, de la q^intefience^ 
comme nous avons dit au Chapitre de la 
quintefience dç layan49« 

g^iAPiTRE-xx^cv, 

Xjë M^ilot eft une plante arpmaticjue « 
d'odeur agréable. Ses fleurs font petites. 
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T^Ute cette plante eft de fort bonne odeut ^ 
quand elle elifeche. Les Diftillateurs Tem- 
ploient avec fuccès ^ aùiii que nous allons 
dire. * • 

L'eau de mélilocenc jadis plus la voguâ 
«(libelle ne Ta aânellenient. Cette plante 
très communè » &.fe trouve chez les Her« 
. boriftes avec beaucoup de facilité. Elleeft 
bonne pour ieau fpiritueufe» & iimple* 
£lle entre dans les alliages fpirituenx^^ 6c 
y faix un efiet merveilleux. Elle entre dans 
les recettes. aromatiques 9 d^ns les pots» 

j>ourris. On en fait des quinteiïènces de 
a façon' donc. on fait la qniint^flènce des. 
autres aromatiques : cependant je ne con-» 
ieille pas de s'amufer à en tirer les quin« 
teflences -, parceque tien n'eft fi ingrat que 
le produit huileux de cette plante. 

Pour faire l'eau de mélilot 3 vous pren- 
drez cette plante nouyellement cueillie ^ 
fraîche , dans fa force > dans un tems fec 8c 
chaud 9 immédiatement après le lever du 
Soleil 3 & même plutôt \ sll efl: poffible » 
avant qu*il foit levé. Vous déramerez 4es 
branches de cette plante ^ & vous mettrez 
ce que vous aure% ôté de ces branches datis 
votre alambic , avec.de l'eau-de^vie & de 
Teau , & la diftillerez fur un feu ordinaire ^ 
en pbfetvant avec beaucoup d'attention , 
d'éviter de tirer des flegmes* 
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^ M>^cctU pour quatre pintes d'eau de Mélilot 

en Efprit Jimple. 
: Vous meccr^zdanslalambic deux livres 
de méliiot » fix pinces d'eau-de-vie & una 
pinte d'eau. ' ' 
Jiecette pour faire Veau de MélUot en Efprit 

reàifié. 

Vous mettres^ dans Talambicdeux livres 

de niétilot fepc pinrep d eau-de-vie , &c 
une pime d'eau. Vous en tirerez les efprics 
qde vous remettrez dans Falambtc , avec 
«me demi-litre de mélilot j 6c vous les 

rectifierez au bain -marie. 

Recette pour quatre pintes ^tmjimple de 

Mélilou 

* Vous mettrez dans l'alambic deux livres 
de mélilot & fepc pinces d'eau ^ pour enti-^ 
ler quatre pintes» 

mmmm mmmmmmmmmaÊmmÊÊÊmÊÊmÊÊÊÊmÊÊaÊÊÊÊÊamÊÊÊmmÊÊÊ^ÊÊÊimÊÊmmk 
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CHAPITRE XXXVL 

• VAfpic ^ le Thym y le^ BafUic & la 

Sauge. 

N ous avons déjà parlé de rafpic i TsT'* 
ticle de la Lavande \ mais nous fommes 
obligé d'en dire encore un moc dans ce 

Chapitre. 

Le Thym eft une plante aflez connue ; 

mais refpece la meilleure eft celle qui 
croie dans les Pays chauds. Ses fleurs font 
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purpurïues & petites. Cette plante eft bon* 
ne aux tecnpcramens froids^ , mec ie fang 
en niouvemenr, & ôft* fort cordiale. Les 
X)iftillateurs l'emploient comme loas les 
autres arôm?î tiques végétaux*, pour les 
eaux y les efprics ^ & dans les recettes com- 
pliquées : on en tire aufli des quinteifen- 
ces. 

Le Bafilic eft une plante annuelle » aro- 
matique^ qu'on feme dans les jardins 2 il 
y en a de plufiefirs efpecâfi j une qui eft le 
grand bafilic, qui vienc à la haïueur de 
fix à huit pouces. 11 poufle beaucoup de 
branches fort ferrées : fes feuilles font 
grandes , gaudronnées y dentelées en leur 
bord ; fes fleurs font blanches , naiffent à 
fes fommités \ foa odeur approche un peu 
de celle du girofle, 

- Le moyen bafiIic vient fort touffu : fes 
branches font ferrées , nouenfes &* cannel- 
• lées j les feuilles font dentelées. d'un verd 
noir^ & ordinairement de diverfes cott* 
leurs , comme celles du tricolor. 

Le petit baiîLiceft l'efpèce iaplus con*' 
nue & la plus commune : il n'en eft pas 
pour cela d'une^ualité^ inférieure à celle 
des deux efpeces précédentes , & même il 
a plus de parfum &de vertus que les au- 
tres : il forme un petit buiflon fort touffu , 
qui s'arrondit de lui-piçme , & qui prend 
UïiQ tournure fort -agtq^ible : fes feuilles 
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font d'un verd cendre & gai ; fan odeur 
^ft rrès forte & même porte aa cerveaa 
quand on $'en approche de trop près \ cette 
odeur prend même' corps qui le rou* 
chenc » & fe conferve très long-tems à la 
plante après qu'elle eft defféchée. 

Les Diftillaceurs diftillenc cette plante 
& en cirent des eauxfimples,/pirinieufes » 
comme de toutes les autres plantes aroma-t 
. ciques* 

La fauge eft une plante très commune 
& très connue : elle vient dans ces climats^ 
ci; mais elle eft meilleure dans les pays 
chauds ; fes fleurs font de couleur bleue ^ 
purpurine » & nailTent en épis an fommet 
de les branches. 

Il en eft une efpece plus petite que cette 
précédente , qu'on appelle la fiqe fauge de 
Provence ; cette dernière eft fort eftimée , 
& on lui attribue de grandes vertus. On 
en trouve nnegrat^de quantîcé le long du 
Rhône. 

Vous prendrez pour faire les eaux Gm* 

{>les j fpiritueufes & quintenences à'afpic , 
es fleurs notivellemenc cueillies y comme 
celles de lavande ; vous en mettrez -dans 
votre alambic les quantités por tées par les 
recettes dans la lavande , chapitre trente- 
unième ; & vous fuivrez de point en point 
les KiWoÇts ptefcriiés par ledit Chapitre 
pour k condui^^ de ropération* 
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iLa femence de cette plante donne une 
liuiie très force ea qdeac > : & très dé£s^ 
gréable , mais remède fouveraln pour des 
cures de plaies ^ de laquelle nous ne par* 
Ions pas 'y parceque les huiles » comme 
nous croyons 1 avoir dit quelque part , font 
I ouvrage du Diftillaceur , & non celiui d$ 
i^i dilUilatioD. . , 

De la fauge Se de rafp^c on ne peut tiret. 

3ue des eaux iimples » oes quinceileaces Se 
es eiprits pour les eâuxd odeurs ^ pour let^ 
xemeaes9.& pour la pioprecé du corps.; 
fnais du* thym & du baiilic ^ on peut tireC 
une odeur très agréable* 



. • __ 

DxvisiQN 0B es. Chapitre. 

Le Thym & U Bajilic en liqueur 3 eau d^Q^^ 
, dcuTj tant fimplcque fpimueufc 

■ 

La recette de cette eau cf odeur eft £9^ 
cile# 

Pour faire Teau de Thym enefprit^ 

vous prendrez du Thym fraîchement cueii^ 
U ^ quand il eft en fleurs i c'eft4*dire » ait 
mois de Juillet : il faut le cueillir dans un 
tems biefi chaud & fec Votre thym cueii* 
ii ^ vous le déramei;ez « & mettrez enfetut 

G V 
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ble âeurs & feuilles dans votre alambicf^ 
av^c de l'eaa-*de- vie fans eau : votre alairn 
bic ainli garni & bien Intc , vous le por-* 
terez fur un feu tempéré y Se diftillere^s 
votre recette , en obfervant exactement de 
ne poitK laifler venir de flegmes^ car ce 
que vous en tireriez gateroit abfolument 
vos efprits , parceque les fie^mes de Teau* 
de-vie ont une odeur défagreable* » 
. 'Pour faire Peau d'odeur du thym , vous 
^rendress Ites feuilles & les fleurs du thyn> 
dér4^mées,& garnirez Talambic de cette 

a&tw î • . • 

Vous mettrez des feuilles & fleurs ci- 
defltts dans la cucurbite |ufqa'à la moitié de 
la cucurbite» vous remplirez d'eau jufqu'au 
courotinemeni: ; . comme à la diftilla- 
lion précédente , obfervez fur-tout de 
fte point iaifler tomber de flegmes dans 
le récipient j & cela pour les raifons que 
nous avons expliquées plus haut » & qui 
font répétées dans plufieurs endroits de ce 
Traité. 

Recette pour tirer lUau Jîmple & double dw 

Thym. 

. Prenez du thym dans fa verdeur , pilessji 
le 9 & le diliiilez au bain-marie » enfemblé 
les feuilles & les fleurs , n*y métier 
j^int d'eau pour Teau double : pour l'eau 
iîmple, vous itiettrea de l'eau , & diftiU 
ierez à feu mid> comme uou^ ^voa^^^c 
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delà Diftiliation. 
cl'deiTus. Il faut féparei: Thuile elTentlêlIc 
qui; furnagèra , & la cônferver pour* $*eti 
iervirlorfque la faifon eftpalléepour faire 
les odeurs fpiricueufes ^ fut coue celle qui 
forte fônnom, 

X £ B A S I L X 

* 

" Les DiiliUateurs tirent de cette plante 
dés eff^rits* pour les liqueurs , eti cirenc 
des efprits pour les eaux d'odeurs , diftiU 
' lent cette plante en eau fimple & double , 
^ en tirent. ^ncpre une quincedcuce très 
précieùfe.; " ^ •'^ 

On fait ave? le bafîlic une liqueur très 
agréable au goût» * 

Prenez du petit bafilic , cueillez-le dans 
le tems qu'il fleurit » en tems chaud & fec ^ 
employez auffi-tôcles fleurs & les feuilles, 
parceque cette plante^fe fane aifément &: 
eft fôrr délicate : Timpréflion qu'elle laiffe 
auxchofesqulla touchent prouve que foa 
odeur s'évapore facilement. Déramez votre 
baiilic , mettez fleurs & feuilles dans votre 
alambic avec de Teau- de-vie ; dîftitlez; 
votre recettç à feu nud , mais tempéré ; 
& quand vous aurez tiré vos'* efprits fi«nSi 
fiegme, vous. boucherez bien votre réci- 
pient, pour éviter la tranfpiration Si l'éf 
vaporation j vous ferez enfuite. le fyrop 
ordinaire » avec du fucre que vous ferez^ 
fondre dMis l'eau bouillante » & quand 

G yj 
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votre iîicre fera fondu ^ vous verferer votre 

fyrop dans les efprits du bafilic diftillé & 
quand le tout fera bien mêlé y vous le paf- 
ferez à la chauffe , que vous aurez foin de 
couvrir , aân que rien ne fe perde de la 
force de vos efprits. * ' 

Recette pour l'eau de bajilic en liqueur. 
^ ' Prenez les feuilles & fleurs enfemble 
trois poignées , quatre pintes d'eau^de-vie 
qtfatre livres de fucre fondu dans Feau 
pouillante, & le laiilez refroidir avant dy 
mettre vos efprits. 

Pçur faire l'eau Jimplc j double & qui/itej^ 

Jince de iafilicp 
Pour faire ces eaux fi mpl es 5, doubles & ^ 
quinieiïence , prenez du oafilic » comme 
ci'^deffus j fleurs & feuilles en leur verdeur , 
^ilez les » mettez^les dans un alambic de 
verre , & diftillez le tout au bain-marie , 
ians eau » ou au bain de vapeurs pour Teau 
double 5 de laquelle vous féparerezlaquin- 
lelTence» comme on vous a dit â l'article 
de Torange , chapitre vingt-troifieme » 
pour ff parer lenéroly d'avec Teau double 
de fleurs d'orange. Si vous voulez diftil- 
1er de Teau iimple » vous la diilillerex 
nvec de Teaa , à feu nad > cependant cea»* 
péré. 

Hicetfe poûrfairc ttm dùièU ^Junplc 

de Bajilic. 

dettes des femiles (8c fleurs pilées ju(Q 
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2 u^au couronnement de votre cucurbire ; 
iftiilez le tout fans eau au bain-marie ; 
évitez les flegmes. 

Pour Teau fimple , verfez fur vos feuil-* 
les Ôc fleurs cinq pinces d'eau » pour en: 
tirer trois pintes ^ diftillez le tout â feu 
nud. ; ne mettez des feuilles & fleurs que 

jufqu'à la moitié , graduez votre feu de 
force qu'il ne foit point trop vif > & évitez 
de tirer des flegmes. 

Il nous reiie à parler de la fauge* Pour 
faire Teau Ample de cette plante » on la 
çueiUe en tems chaud & fec y dès le ma? 
lin : on la met fur4e»champ dans Talam* 
bi&avec un peu d'eau » ôc on la difliile i 
*feu nud , un peu vif à caufe de Teau ; & ^ 
comme dans toutes les autres recettes ^ on 
prend garde de ne point tirer de flegmes. 
Quand on veut la diftiller â refpric-de- 
vin , on ne fait que mettre de Teau 6c de 
rpau-de-vie dans Falambic fur les feuiP 
les 9 & on fait alors cette opération à fett 
nud* Quand on en veut faire de Teau dou- 
ble « on la difliile fans eau au bain-marie» 
Pour la quinteflence, on obfervera la û^Cj» 
me conduite que defliis. 




# 
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I . 

CHAPITRE XXXVII* 

Vulnéraires^ 

On entend par vnlnéraires les plai^tesT 
adouciflTantes , onftueufes y corifolidàntesJ 
& cordiales. Nous avons des vulnéraires^ 
#n France : il y- en a en Suifle; & c'eft eix 
Su^iU que les 1^ vulnéraires (ont Xts meiU 
leurs: ce font ceux-là qu'il faut employer» 
Des feuilles & des âeurs de ces plantes ^ 
en fait des infufioQs',' conime du thé relief 
font pour la fanté un effet merveilleux. * 

Ceft èa'diftjLUaiit ces plantes /comlne 
tout ce qui eft de notre reftort , qu'on peut 
Conferver & même augmenter ce qu'elles* 
ont de bon p fur-iouc; quand on les diftille 
âuxefprits; ^ ' ' ' ' ' ' • 

On diltille les vulncjraires à l'eau fihî- 

{\le 9 ou aux efprits : on diftille les feuil<< 
es & les fleurs de ces plantes. ^ ' - ' 
On appelle celle qui fe fait avec les 
feuilles, eau vulnéraire fîmplemencj & 
celle qu'on fait avec les âeurs ^ eau vul«^ 
siéraire d'arquebufade. 

Depuis quelque rems on a compliqué 
la recette de Teaii d'arquebufàde : on y a 
ajouté d'autres plantes vulnéraires , des 
lantes aromatiques. ^ £Ue eft devenue 
eaucoup meilleure par l'addition de tou* 



'dt ta DiftiUadôn t 5^ 

^es c!es chofes. Nous en donnerons la re^ 
' rcette après celte-ci. Voici k façon de faire^ 
Teau vulnéraire : 

Vaos prendrez chez les, Epiciers du vut< 
nérairé Suifle , il eft commun & très facile 
â trouver. Vous le cboifirez le plus frais 
qtfil fera poffible : vous le diftingueres^ 
fans peine , au coup d'jpeil 6c à Todorat. Il 
en eft pour les fleurs comme pour les feuil« 
ks , quoique féçhes lés unes & ks autres , 
chacunes ont des marques diftin£tives de 
kur fraîcheur. Quand le vulnéraire eft 
frais , fes feuilles font plus vertes ; la cou- 
kur desikurs eft plus vive ^ & kur odeur 
eft beaucoup plus forte & meilleure; ce 
choix faic , vous Ten^loierez de cene 
façon* 

JLeceue pour quatre piAtes d'eau iTulm^ 

raîre aux efprits. ^ 
Vous mettrez dans ralambic une dem£^ 
£vre de feuilles, ou Çix onces de fTeurs de 
Vulnéraire « avec \fix pintes d'eau-de-vie ^ 
& point tout d'eau t vous diftilktez 
cette recette à petit feu s & vous tirerez; 
t|aatre pintes d'efprit. % 
Retette pour quatre pintes d'eau Vulné-- 

taire Jimple^ 
Pour faire l'eau fimple , vous mettrez 
dans Talambic la même quantité de feuik 
les ou de fleurs , avec fix pintes d'eau , 

foxki eut tirer quatrepinces i ^ VQUs ferea 
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un feu plus vit , parceque l'eau ne fe di£^ 

liile pas il aifément que les erprics. 

^ ■ r 

CHAPITRE XXXVlll. 

L^cau Vulnéràirc j appellét communément 

Eau d'Arqucbufade. 

Ç^voiqvE nous ayons protefté , dès le 
commencemenc de ce Traicé^ que nous 
ne forcirions pas des bornes que la Fa-> 
culcé permet aux Diftillaceurs du fécond 
ordre ; je ne aois point m*écarter ni faire 
un vol à perfonne , en donnant la recette 
4de i'eûu vulnéraire» Elle eft d'une utilité 
& d'une importance Ci gtande & fi recon- 
nue ^ qu^on ne fauroic trop la comp}uni« 
quer. • 

L'eau vulnéraire ^ à fa première décou^ 
verte 5 eut d abord une grande réputation ; 
& » telle ett la nature des^ choies donc la 
bonté eft réL41e & de tous les tems , fon 
mécite & fa réputation ont augmenté tous 
les jours : on a ajouté à fa première vertu , 

Î\n compliquant fa recette de choies meil- 
enres de plus en plus. 

On avoir d'abord fait Teau vulnéraire 
à l'eau (impie ; enfuice on Ta fait aux ef- 
prits : elle a acquis par ce moyen un degré 
de bonté fupérieuc au premier. U eft vrai 
^u ou confecve encore i uiage d'en faire de 
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dè la Dijliilaeicni i€t, 
VvLn^ ÔC Taucre façon » parceq^e l'ane 6c 
Taotre fervent àdes-ttf âges différens. Les be-^ 
foins diiFérens demandent Tufage des unes 
ôu des autre$ : nous .ne fixons ûen de ce- 
côté. Contens de nous en tenir à les favok 
faire » fans même enqrer dans aucun dé^ 
tail fur les maux auxquels elles remédient, 
aous dirons que pour % concufions > bief, 
iures , plaies , coupures & autres , il n'eft 
point de remède fi prompr & fi e^cace : 
mais î'eau d arquebufai^e fait plus], elle 
fait des miracles j des HlelTures très dan-, 
gereufes 8c très profondes ont été gtiéries 
par fon moyen , dans u^efpac^e de tçms li 
court r que la chofe , ptodigieufe comme 
elleeft, eût écé incroyable , u Texpérience 
n'eût aidé le fait à fe faire croire. Les on« 
guents auroient tenu une plaie un tems in- 
fini y que Teau vulnéraire guérit en très 
peu de jours. Souvent il tui a fuffi de vingt- 
quatre heures » pour avoir fon plein qSqi. 
Un Ouvrier n'a rien de mieux à employer , 
sUl a le malheur d être bleilé. 

Lémery dit , page 6^0 de fon Cours de 
Chymie^* féconde partie des végétaux » 
que le nom d'eau vulnéraire fuffit pour 
marquer fon excellence & fes vertus^ 6c 

2ue Ion nom d'eau d'arquebufade marque 
ir-tout la propriété qu'elle a de guérir des 
CPsps de feli , comme d'arquebufe » ftifil , 
piftolec ÔC aunes 4 # éclats dé. . 
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l>ombes oli de grenades » Se mille autres 
façons dont le feu peut faire blelTer à la 
guerre* • 

il entre dans la recette Je cette eau 
. vingt- quatre fortes de plantes, tant aro*» 
maciquesque vulnéraires/La grande con- 
fonde 5 feuilles , racines & fleurs \ Tar- 
lîioife y là bugle , lafauge , la bétoine, la 
grande marguerite, la ^nicie , la grande 
fcrophtilaire , la pâquerette ; Paigc^moi- 
ne y le plantain , la verveine , le fenouil ^ 
Tabfynthe , la véronique , l'orpin ^ le mil»- 
le pertuis , Tariftoloche longue , la petite 
centaurée , la mille*-feuille , la menthe , 
la nicoriane , la pilofelle , Thydope. 

11 faut maintenant définir tomes cer 

J)lantes , félon Tordre que nous venons de 
eur donner » & dire un mot de leurs ver<- 
tus, pour faire voir à nosLedeurs^ d'a^ 
près les Botaniftes, que nous n'employons 
rien , donc les propriétés & le mérite ne 
foient prouvés par des autorités auxquelles 
ils ne pourront refufer leur confiance. 

La grande Confoudc. ^ 
C'eft une puinre fore commune , qu'otf 
trouve communément dans les endroits 
aquatiques & marécageux , le long des ri« 
vieres : fa racine efi; longue & noire par 
* dehors » fans fil ni chevelu , comme un-* 
pivot j fa fubftance intérieure eft blanche 

glutineufe^ & propre à raflerinii les chairs:.. 
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de la DiJtïUation. i^f 
tWe poude une tige droite ^ au fommec de 
laquelle viennent les fleurs , qui font d'u- 
ne couleur blanche jaunâtre y fa feuille e(t 
longue 9 & approche affez de celle de la « 
buglofe : cette feuille efl; d'un verd terne ^ 
velue , ainii que fa tige , & âpre au roo^ 
cher ; elleeft excellente pour les hémor-^ • 
rhagies , & confolide l^hairs , dont elle 
a ptis le nom latin de ConfoUda : on Tap-^ 
pelle anffi oreille d'âne , d caufe de fa 
gure longue^ large & pointue^ &c velue 
d ailleurs, 

VArmoïfc. 

Ceft une grande plante , dont la Reine 
Artemifea fait ufage la première \ ce qui 
Fa'fait appeller en Latin Anemijia: elle 
poufTe une tige ferme, ligneufe , haute & 
oranchue \ xes ieu^Ues font blanchâtres 
par deiïus, & d'un verdobfcur par déf- 
ions y déchiquetées & découpées très pro-*^ 
fondement , comme celles de Tabfynthe , 
d'une odeur forte : on en trouve par-tout« 
Les gens de la campagne Tappellent Thec^ 
bë de la Saint Jean. 

La Sauge. 

Nous en avons déjà parlé : on lappella 
Sahia en Latin , comme qui diroit herbe 
falutaire ^ fie Lémery l'appelle Saluatrix , 
cotnme qut diroit » Therbe la pfus capable 
de guérir. Nous en avons dit fufi&fammenci 
â^ofi articles» 



Digitized by Google 




*ï ^4 Traité raifonni 

La BuglCé 

C«ft and planta , dont les feuilles ibtit 
épailTes » longuettes ^ rougeâttes ^ un peu 
^ velues & dentelées à leurs extrémités \ ies 
fleurs font bleues.^ on la trouve allez corn* 
snunémenc dans les champs \ elle eft vuU 
Défaire Ôc confolidance , ce qui la fait ap* 
peller en Latin Cof^olida média ^ moyenne 
confoude , ou^Jherbe Laurentiane. Je ne 
fais pas 1 etymoiogie de cette appellation» 

La Bétoine. 

C'eft une plante que plufîeurs perfon-' 
ses cultivent dans leurs jardins ^ on en 
uouve dans les bois, fur les montagnes 
les feailles en font d'un verd' jaune , ton* 

fues & étroites » dentelées autour en 
^rme de fcie ; fes fleurs viennent â fes 
ibmmités^ rangées en épis » arrondies com* 
Qie de petites pommes , de couleur purpa- 
nné ; cette plante eil céphalique ^ vulné-> 
raire » cordiale. Les gens de la campagne 
rappellent Therbe à la vache: voici pour- 

Î[uoi. Dans les endroits où les pâturages 
ont marécageux , il vient ordinairement 
une efpece de jonc qui leur met le feu dans 
les entrailles : elles rendent beaucoup de 
iang, quand elles font aâeâées de ce 
mal; âf (i on n'y remédie promptement, 
elles meurent en quelques heures : le 
meilleur remède, eft de faire bouillir de 
bécoine dans duiaitq^uou leur iaic ava-^. 
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let^ cé qui les fauve. J'ai cru que cette 
petite digrellion ne pouvoit être mutile^ 
^arceque je crois y appercevoir des confé- 
quences ^ que des p^rfonnes incflligentes 
peuvent réduire en pratique , pour quèU 
que objet plus intereilàat que celui que 
npus annonçQns» 

J,a S article. . • 

Ceft une plante dont les feuilles pouf* 

fent immédiatement de fa racine , prefque 
rondes » fermes , unies» vertes,^ de belle 
couleur , divifées en cinq parties ; fa rige 
eâ haute d'environ unpicd ou un pxed bç 
demi j fes feuilles naiflent à fes fommités ^ 
font petites & blanches : fa racine e{^ 
noire en dehors , blanche en dedans y li^ 
breufe j elle fe trouve fur les mpDtagiies » 
elle croît dans les vallées \ elle eft confo« 
lidaate j vulnéraire , & arrête le fangf * 
La grande Marguerite. 
La grande Marguerite , quon nomnie 
^autremént œil de bœuf » eft une plante 
fort commune, prefque par-tout , & en 
tout Pays^^ on en trouve quantité dans les 
bleds 5 dans les prés , fes feuilles font lon- 
guettes y étroites » unies , roi\des à leurs 
.extrémités, d'un tiflli dërié , douces & 
ralTes au toucher \ fa fleur elî radiée ; fes 
euillesfont blanches, & le cœurcompo» 
d'une infinité de petits grains ou it^ 

{pençes d an jaune doré j elle a l'odeur 
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force, aromatique & poixicdéfagréabie y 8^ 

lefle au corps qui la couche , quand elle eft 

un peu froiiTée \ elle eft vulnéraire» Léme* 

ty dit qu'on. reropIo)^e âuili pour les 

écrouelles* 

La Pâquerette^ 

La pâquerette ou .petite marguerite i 
eft une pîame baffe , connue de roui le 

monde ; fes feuilles naiilent de fa racine^^ 
font collées contre terre , rondes , quel* 

ques-unes oblongues , dautres d'un très 
beau verd, grafles , li(Ies , onâueufes , ar- 
, • rondies vers, leurs extrémités ; fes fleurs 
font variées \ blanches & rouges , il y en a 
qui font tour à-fait d'un rouge incarnat ; 
cette fleur eft radiée ^ compofée d'uoe in- 
finité de petites feuilles longuertes , d'un 
arrangement aflez. agréable , fes racines 
font fibrées j elle confolide les plaies , ré- 
four les tume^irs^ arrête le fang : on en 
idiftille une eau bonne pour Tinflammation 
des yeux. 

La grxinde Scrophulaire. 

C*efl une plante haute de deux ou trois 
pieds > qui croit dans les haies & autres 
lieux ombrageux -, fa feuille relfemble aflez . 
à celle de Tortie; la racine efl: gralTe & 
Jioueufe, fon odeur eft défagreable & mèi 
me puante elle refont les tumeurs y ra^ 
tnolhc Jés dotetcs ^ tiécoie les plaiœ 6c les 
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Vieux ulcères , &c (ett beaucoup dans lat 
recette de l'eau vulnéraire» 

Le Plantain. 

Celftine plante qu'on appelle Plantaga 

en latin , comme qui diroit une plante par 
excellence. Ceil l'idée qu'en donne Mon** 
fîeur Lémery j il ne lui donne pas cepen- 
dant des vertus qui juftiâent ce titre ma* 
gnifique* Il y en a de trois fortes : le plan** 
tainâfept côtes j le plus commun de touc 
fe trouve par-tout dans les près , le long 
des chemins y fa feuille efl: oblongue , ar« 
xondie àfon extrémité, d'un beau verd 
par-delTus, blanche par-deflbus & velue, 
eft étroite à fôn commencement , pouffe 
une tige droite » affez ferme & velue *y fes 
fleuts nai(f eut en épis » d'un blanc pâle » 
& il tefte à la fommité de cette tigeplu- 
:iieurs capfules, rangées en écailles, phU 
nés de grains noirs & menus j fa racine eil 
grade , courte & ilbreufe. 11 y eh a une 
pece à cinq côtes , femblable prefque .en 
tout à la première efpçce qu'on trouve dans 
les lieux marécageux j on l'appelle le plan- 
tain aquatique«r 11 y en a une troifieme ef^- 
pece à trois côtes , qui croît auffi près de 
Veau 9 on Temploiedans les çoursde ven-» 
tre y les hémorrhagies , & on en diftille 
une eau d'une grande vçrtu pour Tindam^ 
' mationdçsyeux» 
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* * VAigrcmoinem 

Uaigremoine.> ou Euparoîrê , efl: une 
plante liautè etrvirondW pied ou un pied 
&c demi ,qui poufTede terre une ége grê^ 
le > menue , & cependant fef me : fes feuil* 
les font vertes, velues par-deiTous , un peu 
i>lanches , échaxicrées profondément \ fes 
iîeursfont petites , en épis , d'un jaune ci- 
tron , . fa femence ell menue , & envelop* 
pée d'une efpece de coque velue & mê- 
.ine piquante : elle ^eft très déterliye , af* 
tringente pour le ventre , apéritive pour 
les urines^ elle vulnéraire > chaile le 
venin* 

La Verveine. 

C'efl: une plante qui poulie ffluneurs tiges 
buiâbn , à la hauteur d*environ un pied 
& demi a deux pieds \ fes tiges font grêles» 
anguleufeè , duces ; fes feuilles font d*un 
verd blanchâtre , ainfi que fa tige , décou* 
pées proifondément , divifées en plufîeurs 
fegments; fes fleurs font petites, bleuâ- 
tres : la racine eâ menue , âbreufe*& dure. 
Elle croît dans les lieux fecs , fur les che- 
mins ». contre les murailles. 11 / en a de 
plufieurs efpeces ^ mais qui ont tojites à 
peu près les même^ vertus: elle ell onc- 
tueule y adouciflante , bonne pour les ma« 
ladies de poitrine » pour Thémorrhagie , U 
id/flenterie^la pleuréiie: cette plante étoit 

autrefois 
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autrefois facrée , on Tappelie encore hcrbcL 
facra. 

L'jâbfyntke. 

, C'eft une plante qui croie à H hairtèiicj * 
il'environ trdis pieds , &c pouffe plnfeurs ' 
ti^es blanches & ligaeufes ^ ridées^ bcan^ [ 
chues , blanchâtres & cotonneufés : Tes ' 
feuilles foac longuetces , découpées pro^ 
fondément , cotoneufes, blanchâtres , mo- 
lalTes, d'une odeur forte ^ aromatique Sc 
d\in goût extrêmement amer : fe^s ràrnëaùx 
font entourés ou garnis d'une grande q>iaii« ^ 
tîtédé grains menus'& faunârres, auxquels ' 
fuccedent une femence menue ; fa racine 
eft groiliere , Itgneufè. On la cultive dans 
les jardins : il y en a de pluGeurs fortes. 
£lie tue les vérs , nétoie Teftomac^ , ^e 
fqrtifie, elle eft d'ailleurs vulnéraire &: 
' apéritive ; elle eft d'un grand ufage ààns^ 
la médecine, mais, les Diftiilateurs h'en^ 
font pas grand ufage , quoiqu'ils la paiflent 
employer comme tous les autres aroma- 
tiques: cependant je ne crois pas qu'elle 
fou employée autremenc que pour cette, 
eau-ci» ' ^ 

LeFenouiL 

, Nous aurons encore occafion den par- 
ler , pour en donner une ample définiaon 

il fumr ici de dire que cette planta e(i dé*, 
'teriive &c apéritive i & nétoie les plaies^ . 

ii 
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G'eH: une plante qui croît par- (out y elle 
vient de la hauteur de deuxâ (rois pied$} ^ 
fa tige eft ferme & droite , un peu bran-»* 
çljuç j fçs fçwilles fpnt pecices, vertes , ua. 
peu longues $ pe#céés d^tfue grande quatiW 
tité de petits trous ia i{ei)r vieat eu bou'^ ' 
quet au^ fpmniités de fes braâcbç$. Lâf^ 
leuiile^ 4^$ ^eurs fopt d'un tidli délié 4^'' 
d'une couleur jww » dbr^e [uifafite , per« 

auflî d une infinité de trous ; fi fe- 
4nét}ceei): fore menue ^ fptt odorante, 
elle contient beaucoup d'huile , qu'on en 
f j^tipait , & qui a de grandes vertus ; elle* 
eft vulnéraire apéricive, ^ fpi'tilîe le^ 

VArt/lplochef 
, lC*é(ï une plante dont il y a qufttre efpe-^ 
ces : la ronde , U longue ^ la cfem^tite^ U 
petite ou menue,^ 

' La premier^ efpeçe t pu fariftoloclia 
ronde 9 poaiïe pfluiieurs tiges foibies » a 1^ 
hauceuf: d'environ un pied) fes feuilles 
îbnt rofldeç, uipHçç , fans queue , eipbraf- " 
iani feur ti^e ; fçs Qëursfonc dé foulôuif 
purpuripâ, obfcurç , tirant fur le noir j 
fes femençes font plates minces, enve-^ 
lt>ppéçs d^ns des fruits^ longuets , divifcs 
tfa nx petites^ çeiifiles v fa ranime, eft rpndq 
ou de la figure d'une trufle , brune en de^] 

ko^ ^ jaunâtre eu dedans yiott amece ^ 



« 
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m^s àéfeigréahle tttt'goûf; cKe CK^îtdâW 
les prés , àms les chaires , €a terrjs gi^^^ 

La (eeonde efpece ^ ajppellceVatiftoIo-i 



gês pUàntes , loHgùés d^eiivircm un picâ 

{fôiïr faites .eil fkulic , pointues , artacîices. 
aU^ ffigesf par de petites qeiaètleji ; fes âeurs; 
x^flemblenr à celles dè Tariftoloche ronde ^ 
^les^ (bnt ^mplftcées' fu de petits fruits' 
.<lè4a '-%«fè dé petites poires, & renfer- 
mim lies ^btÀéh^ plàres noires t ia racine 
^^'gtbffé^&'lmtgue comme le bras d'uit_ 
étthWj jLyuttt' h couleur Se le gout de 
celle de rariftoloche ronde : elle croie 
<ians lesr champs » dans les ^tés ^ les bleds p 
lè^ y t goes & les bâté?» 

La troffieme e(pece ^ ou la clématite 
l^ôufle plttficHif s larmetis droits » plus forts 
186 plus robuftes que ceux des autres efpe-» 
ées , a là: hauteur a'envîran déux pieds : fe$ 
ieuilles mit la figure de celle du liere^ tu 
j fautétittét par des (^lieaes longues ^ 
fes fleurs font longuettes > jaunes , pâles, 
fesfruics font pltrs gros que ceux des au* 



\ ^iVifi&iaoâl eà^ Sk frelfules y remplies de fe« 
, niences plates; fi racirtedb menue ^ fila- 
l menfteutr, grife : elle troît dans les 
fibanirps^^jdaas les vignes^ dans les boisg 

\ Un 
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aux Pays çh^^uds^ji ij.euefteppprîep'lujîeurs- 

La quatrième efpece eft rariftalqche pe-, 
tice ou menue ;£lle poufie placeurs tiges 
faibles & menues , couchées à terre; fes. 
feuilles & fes âeur$<(ont ferpi>labie$ âcellej» 
^es autres ariftoloches 5 mais elles font 
beaucoup plus petites^ plus pâles : foni 
fruit eft fait Vn. petite poire fucculence,^ 
remplie de femences } fes racines font forc^ 
déliées, filamenteufes , jointes enfemble 
par un pe^c trQqcen faune debatbijes^dov 
'couleur . jaunâtre , «d'un gdut aae , âmer , 
d*une odeur forte & agréable : on en rroa-- 
ye dans les vignes , dans les bpis , auxrlieuK 
cïiauds , fees & pierreux. C'ell: l'ariftolo- 
che longue dont qq fe fert le plus \ mais 9. 
toutes ces efpeces d*ariftoloches ^ étant 
vulnéraires s dçjcçrfiyes , propres pour ré- 
iifter à la gangrenne , je les ai décrites 
toutes 9 parcequ'ayant toutes les mêmes 
vertus , on fera libre de choifir telle efpece 

3 u'on voudra : on çmploie les racines des 
euxdernieres , comme on peut employée, 
les feuilles & fleurs de toutes* 

• » ■ 

fJOrpin. 

L'orpin, ou reprifè, ou moyenne fcro-* 
phulaire , eft une plante qui povifle plu^. 
lieurs ciges droites, à la hauteur d'environ 
un pied , grades > molla0es : les feuilles de 
cette plantç reilemblent beaucoup à celles^ 
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3a pourpier , & même fes tiges , ou 4 cel- 
les ce la feye qu'on appelle ici feve de ma« 
rais î mais elles font moins rondes ôc un 
peu plus losiguecces X ces feuilles ibnc d'ua 
verd blanc i épaiflTes , gralîes , ondlueufes , 

douces au toucher & molUlf^ni pour 
peu qu*il y ait de tems quela plante eft 
cueillie^ fes fleuf s reflemblent à celles du 
bled'farrafin , font blanches ; fa racine eft 
glanduleufe. Lépiery die qu'elle croît aux 
Ëeux iecs i& « pierreux , cependant* on la 
tnouve conjmuxiémenc aux liens Jiumides 
M ptès-de8;£dà«ces« « 

Cette plante eft ailringen te^, hurneétan- 
te 9 cônfôiidante 9 adoucilTante » déterfi^ 
•ve^ & profire pouc eâacer les taches da 
vifage. 

• j La Véronique. . ' 

^ ^ La véronique e(t une plante dont il y a 
deux éfpeces' générales y une appellée ma- 
i8c l'autre y éconique«ieipelie ; ia mâie 
eft divifée en deux autres efpeces^ une 
droite ^ & l'autre courbée 6c rampante* 
' « Cette dernière eft la plus en ufage , Se celle 
qu'il faut employer pour la compofitioade 

* l'eaa-Yula^taiffe^'On Tappelle la véronique 
mâle la plus commune : ( Vcronica mds 
Jhpina ^ vulgatijjima Elle jette !plaâeurs 
branchés ou tiges fort menues , longues , 
rondes » menues ^ ialbibleiTe defdices tiges 

^fair qu elle rampe à terre & ferpeate ^ fes 

\ H uj . 
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feuilles font longuettes , deîiteïées eft feûi^ 
bords , velues , plas pedces^uec^bsstée 
la bétoine , fes fleurs font difpofées €n épb 
/bleuâires y £c quelquefois blancs ; fxii^ 
jnèneeeft tofifiue, ronde , noirskre j fa tsc^ 
- cine eft fibreufe ^elle croîc dans.ks feaies^^ 
dans les bois 9 aux Ikuxiincuhes &d^aèiq^ 
lieux *y elle a un ^ut amer ôc acre.. 

La véronique fémellcfa la feuille â^peci* 
priés comm^ le ierpolet^ elle, poulie pl^i^ 
'fieiics{ietittstiges.9nenuest, ferpeatamesià 
•< terre à caufe.de leur;£^le0è > longues tes^ 
ies âeurs font petires^ , pâles, ott J>l^iràs 
d'un bleu pâle; fa racine eft menue : elle 
fe trouve jocdinairement dans lea^préi^ âc 
dans lieitt fur-tout Lumid6s.& maçéca-^ 
cent. 

Toutes les efpejaes de véroniques font 
détenfi^és 9 vulaétaires » jfudoriiiqdes 
. jnropres pourlmindlcidies de ta pditrine iS: 
du pi^ttlimtfi dlua^ yerui quiis^âe^u ve^ 
«in.. 

la ptàte Centaurée» 
La peitcé centaurée » qu%n nofncRe^it«« ^ 
tremeht > fîel de terre^ i caufe <^u'ellè eft \ 
extrêmement ameire 5 »ou:fébcdfuge^ porcei* 
qu*on prétend qu'elle guérit là ItevPe ,eft 
une petite plante haute d^nvUoti un de-» 
jni-pied & plus : fes feuilles font longuet- 
tes ^comme celles du mille^pettuis ; mzïé 
un peu plus grandes ; plie poulTe en il 
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ibthiUité plulîeurs petits rameaiiï ouKiaif^ 
:£iiu<d«$ âeurs roUgeâttes ou d« cboleuc 

purpuriile foible^ <)ai sWîflent 6n s'a|i« 
«piochant les unes des aoues : il leur fuc* 
Jc:Bèey^ntùAjé\\ésiotit tombées vde peckes 

tètes ou goudes , longues , menues 5 rem^. 

plies d'un peu .de ^cniâte^&rîneufe : fa ra-^ 
- ciûe efl: dâiée^ fecbe» ligneufc ^ inâptde $ 
..elle xmtt aux lieux 4»:fdes "àc fablonnet» : 
^elle eft vulnéraîxe.^ ^déteifive , deflicacive » 

mpéntive » ^tifcocbtiiiqiie , £ibrifuge> 
rbonne pour la rage hyftériqoe » pour iar 

Ïm. Milk-fcmUt. ' * 

La Mîlle^feuîlleieft inie<ptaiMedont Içi 

feuille pouflTent immédiatement de la ra-« 
cine , reoréfentant une plume d'oifeAii^ 
du plus oeau verd , extrêmement dccon- 
. pées » longues , ^irâjes iScibien rangées le 
> long d^anexrfttetquiiles partage ?ellepouflè 
-fluiieurs tiges à la ikiuteur d'un pied qu 
' environ ^Toidesr^^nguleufes y velues ^rou* 
\ geatres & rameuies vers leurs fommités : 
* ' <eft la grande quantité de feemens qui 

(partagent fa feuille» ^ui lui a ^it donner 
e nom ^e jnille^feuiile. £lle eft d'une 
: odeur alTex agiéable , d'un eoût nn peu 
ftcre. Ses^fleufs nalilent en m femmités 
en bouGuecs , ramaiïées & fort ferrées , pe- 
r lites , blanches & jaunes au milieu , odo- 
\ ranres : fa racine ell ligneufe ? fibreufe : qu 
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h, frôave prefque - partout toiix liéos înt^ 
tout fecs acides , fur les cheaiins , dans 
endroits expofés^ 

G:ecte plante eCt aftringente , vulncraire, . 
jriiblucive y projpre pour le 'cours de, ventre 

S£ les hémorrhagies. . - 

• 'Oeft une plante. qui nous vient de TA- • 
mérique ^ pays où elle a la plus grande 
vertu. Elle croît particulièrement dans 
riile de Tabaco, d'où elle a^priii- le nom 
. de tabac : on lappelle Ntcotiane , ou.herbe 
à lar. Reine , parceque cette plante fur ap« 
portée àla Rèine par M« Nicot ^ du Porta-- 
gal^ où il avoir- été envoyé en lâindiballade* 
On la cultive ptéfentement dans toute 
l'Europe > mais elle n'a ni la force ^ ni la 
verra qu'elle a au lieu de fou origine* 

Jl eft plufieurs efpeces de ceice plante . 
Se desefpeces de toute grandran La plus 
grande efpece efh fort haine , a la tige hau- 
te de quatre à cinq pieds, ôc plus groffe • 
d*un pouce > ronde , velue, remplie de 
moelle blanche : elle rellemble beaucoup ^ 
pour la figure à rhcliotrope. Celle d'une 
pliis petite efpece , reffeuible beaucoup , 
pour la tige , les fleurs , & même la cou- 
leur, â une pUnteatTez commune quoa 
appelle Enula Campana i à cela près que 
rénula campnna a les feuilles d'un verd 
Jaune ^ & celiez du tabàc ^ our nicorian^, 
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îont d'an affes^i^eatt verd^.mais elles fa:K 
velues &; âpres au toucher foutes deux : 
fa fleur eft longue , de couleiu: purpurin^ ; 
fa femence eft petite ^ rougeatre , (a racine 
ell fibreufe , blanche , d'un goût fort acre. 
Toute la plante a une odeur forte \ elle 
croît dans les certes graiïes , au grand air j 
' on la culcive dans les jardins* La fumée du 
tabac ^ ou le tabac mâché ^ dit Lémery , 
décharge le cerveau î mais il cauiefouvepc 
des maladies quand on en fait excès. Ôn 
le pile, & on l'applique fur les tumeurs 
tt*on veut réfoudre. On le met infufec 
ans Teau çonamune, & avec cette infu- 
fion on lave. les dartres & les endroits du 
corps ou l'on fent des demangeaifbns j mais 
^ fiji'eaù, en éto^ trop chargée , elle excire* 
foie le vomKlement. Elle eft vulnéraire OC 
décerûve i on en prépare un fyrop , (ju'oa 
fait prendre pour rafthme. 

^ La PUûfelle, ' / 
La Pilofelle ou l^oreille de fourîs eft 
une «plante doiit le^ feuilles foat.longuet-> 
. tes rondes yefs lél^out , cou verres d'une 
. elpece .de laine blanchâtre ou de plufieurs. 
ppetits poikquila font nommer Pilofelle , 
reffemblante i l'oreille d'un rat, ce qui 
"lui a fait doorjet ce nom : fes feuilles font 
. couchées , & comme auaçhie^ à.la terré : 
/es fteursi font; jaunes^ fa racine eft fibrea*- 
. ^ik% fll^,crok^ dans les champ:, ; elle eft af- 

H V 

* 
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tringiente^ vulnéraire , îixcrallatite, elle 

arrête les Ixémorrha^ies &: les -eotirs 4^ 

Ceft une plante très aromauqQe, ^onc 
SI y a dei» espèces générales s la menthe 
.domeftiqae ou cultivée^ des Jardins, Se 
la menthe lâavage x tecite^ deax: font fi^tr 
coniîiîes. Cette plante fortifie Teftomach^ 
aide à k dîgeftiott » cbaâè ksvenls^»^ girp 
xit là coliqiie ré£bttt ki tiunieursj ^ 
véfifte â la gangrené» 

Ceft UTO pkwe très cotijane q»*on civï- 
ilve dans les jardins, dont ont 'fait- dès? 
feofdates^ comaie de la lavande y dâ la 
fauge y du thym de l'abfjfijpche y. fie auires 

'ckofes» ' ^ ^ 

* Cette plante jetreplBfie«rsî rig^ 
ges hautes d^environ ua pied , noueufes y 
xameufes r îfes fetiilks^Rt longue» 6c 
étroites rfes fleurs-foiit en épis, de couleur 
Jbleiie ^ & raeiiii» eft greffe «rom^ k petii: 
^bigr> fongae ,dure, Ugneufê f elfe crbSi; 
Asns fes Ke^ e^^fés r €^ eft aronrati^ 
que > vulnéraire, déterflve, apéritiveron: 
An fert é»fl5 les. maladies de pokrine , de 
poutmoft , comme Pafthme& la phtyfie. 

De toittes plantes donc nous v^ 
jK)ns de donner les defcrîptîons Ifes plasf 



I 
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<ju elles ont de vertus connues & ^prou- 
^"4téôs , ilû'ell perfeiin^ qui ne doive con««> 
dure qu'il dolc réfuhec de la dirtillarioa 
de ce mélaagô ^ mi tout d'une grande pro^ 
priété* Comment en eflfet tant de vertus Se 
de forces rjéufiires ne feroienc- elles pas 
tm compofé d^une excellence fopérieurè ^ 
Nous aUons donner la façon de les.em^ 
ployer en dér^mmanr 4es quantités ^u'il 
faut de chacune defdites pJantes , pour 
faire l^aKViiiIrtérftire, ditîé d^iirqàefbal^de ; 
& la conduit-e de cette opération. Isn.fui- 
vanc exactement 4k irecette on lui âontiera 
^ toute la perfedion dont elle çeut etr« 
fufceptible. - * • • ' * ' 

JBUc^ttpoUrjfix pintes tVtau tt arqutBufadi 

* Vous prendrez quatre poignées de gran* 
de XZ^omottde » feuilles» âeui^s » & tnêmo 

Quatre poignées d'Arraoife* 
Qus^i^e poignée» Bugle# ' • ^ ' 

- Quatre pjo^i^nées de Saitgé^ • - 

- • Deux poignéestie fettiHes tle^^tOîit^ 

* ' Deux poignées de grande Maigaerite^^ 

Deux poign'ée$ de Sarfîdle. " 
V Deâx poignèeà ^de ^ grande -^Sctopliti^, 
-Jaire. ' . : ^ ) ^ • - ' -^ 

• ©eux poignées , db • Pâquerette^ qû 
' fite Aiargueiiïe - ' * 
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Deux poignées d'Aigremoine» - 
, Deux poignés de Plantain. 4 

Deux poignées de Verveine. 
, Deux poignées de Fénouil. 
Deux poignées d'Abfynthe-^ 
Une poignée de Véronique* 
< Une poignée d'Orpin. , 
Une poignée de Millepertuis^ 
Une poignée d'Ariûoloche longue. • 
, Une poignée de petite Centaurée^ 
. ' Une poignée de Mille feuille. 
Une poignée de Menthe. 
Une poignée de Nicodane. 
Une poignée de Pilofelle. 
Une poignée d'Hyiïope. 
• Quand ^ous aurez toutes ces plantent 
<]u il faut , s'il fe peut , cueillir en teros 
^|[fbaud àc (ec au comniençemen):,de. Juil* 
let ou fur la fin de Juin , & même en JuiU 
let tout entier^ tems où ces plantes oot 
toutes leurs vertus » vous les hacherez bien 
menu & les pilerez j & cela fait , vous 
les mettrez infufer dans un grand pot de 
tecre avec douze pintes de bon vin blanc , 
& fix pintes d'eàu-de-vie } & les mettrez 
^cn digeftion dans un tas de fumier bien 
ébaudou fur^un four , l'efpace environ de 
^trois jours -1 & .au bouç de ce tems vous 
les mettrez dans un grand alambic. ordt- 
jpiaire au réfrétoire , & les diftillerez à feu 

«lad iar oa feu ordinaire^ pour ti^er. 4» 

' ^ l 
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ide ta difiillation. i^t 
tette quantité d efprits environ le quart 
des eipcics du vin blanc, & la moitié de 
* ceui^de Teau- de- vie , qui votis doniieronc 
environ entre ûx à fept pintes j mais n'en 
diftiiiez pas davantage û vous voulez 
qu'elle foit bonne & point flegmatique; 
car il faut bien prendre garde de ne poinc 
tirer de flegme. 

Nota, qu'il faut bien boucher le pof f^e 
terre où vous aurez mis la digedion , Ôc 
snên^e^ le lurerez bien exaâemenc de peur 
que les efprits ne fe diffipenr» 

Recette pour huit pintes dUau /impie 

à* arqucbufadt^ 
. Vousinettrez toutes les plantes ci-def- 
fus ,en même quantitié , hachées & pilées 

comme il a été dit, avec quinze pintes 
.d'eau en dîge&ion pendant fix heures fur 
un petit feu ; vous couvrirez la cucur- 
bite d'un petit couvercle : au bout de ces 
fix heures vous altumèrez votre foumeaju^, 
& vous mettrez le chapiteau ^ votre c^cuI^ 
1>ite , hité à l'ordinaire ; vous diftillere^ 
votre recette fur un fefi un peu.vifi 5|C tir 
rerez huit pintes d'eau dé quinze que vous 
y aurez miles ; èc cette eau fîmple feta bon^ 
ne & infiniment fupérieure â ces tnfunons 
de vulnéraire , qui n'ont pas la^ ^^^^^)^ 

lité que ceU^ qui eft diâillée» ' * ^ 

■ 

♦ 1 • ' • • . I 
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CHA£»ITRË XXXlXi 
Des Fruits» 

S les Fruits ne fe diftlHent pa^. 
<]eux qui ie diftrllenr font les fruits à 
ccorce 4onc nous allons parler dans 
chapitréé ' \ ^ 

Le Cédrfit. " 
* Lé Cédrac eft un finit diflingoé par 
fupcriorité de fon parfum : c eft de tous \es 
frôles â écorce ie mf^îlleut , & qui eft da 
jneilleur ura,ge \ il remporte fui: toutes les 
odeurs : Se nialgré la réputation que l'an>« 
'bre s'étoit faite > le Cédrat a prévalu, & 
Temporcç. ' ^ - 

Ce fruit ^taht cDiïfit \ fait fa meiileur*e 
des conâc^ires : ii en^ eil de même de 1» 
liqueur def ce fruit , qui » fans contredit , 
eft la meilleure de toutes » &: la plus par* 
faite. Tous les Difttilatears connoitfent lj^ 
mérite de ce fruit j mais peu Gonnoiilèiic 
tien le fruit inrômfe y 6t celui dei^ taéX^ 
'îeure qualité. Comme la liqueur n'eft 
1)onne que relati vemeot i la bouté da 
i'ruit, il s'agit de faire un bon choix. 
Voici ce qu'il faut obferver pour le biea 
fhoifir. ' • ^ • * 

Le Cédrat eft d'une âgure alTez irié-^ 
guliere ^ communément de figure Qvale ^ 
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.. . . . je lit DifOtàéîdn, , jtf 
-ttyant {ur*fon écopcé plufieurs tybéroiSiss^ 
ou bofles. 11 y. ea a qui ibm poiâtns des 
déttx côtés ^ d autre» ^rronciis par un cbtè 
pointus par l'autre : fa cçmîeiit «ft celte 
citron. îl faor-toujours çîioifit ceux qui 
auront le plus de tubérolitc? , & q«i ie- 
ront les plus fotn tilles , parcequ'ils onc 
plus decorçe & de quinteffewce. Il faut lé 
^ciioifif frais , .d'ttne,cwlpar.briUante. Soa 
. odeur confîftanf dans les zefte^ , l^lws le» 
'zeftes fétom épais & verjnéiis, plus le 

fruit aura dç patiiim, Ce chpis^it fdon» 
les règles que j'en viens de donner , votre 
' liqueur aura tout le mériçe qu'elle doit 
' avoir , fi cepftndaw elle eft eacorè diftillée 
^aan$iës règles. - . • . î 

'Cbùpez les ieftes de vos cédrats , ayè» 
Je fçind^ nç Cftupçriptécifémein qaesertes 
pirénuerje éçç>tç^ jonne. Quanid vos zçfte» 
auront été eo.«jy|s , vojjs les mettre» 
; dan* l*j:lainl?ic !*yèc dj? l'eai* Si de. Feavii- 
, de- vîe y vous diftillere» en^ni^eXui: un» 
'^fe» îanc foir pçii j?if , qwandî vpjt« çt» 
.^uree. jiré les efpnw, vous fcaîohÂ:© 

^ ^'ea».» Ôt: qa^HÎd ir feu» 
fondu, vous verferets vos efprits :difttUés; 

ce fyrq|f ^.fe^ «'6a:ngpreà Ètti-*^»ÉteM 
\rez le noélarige i' f a cfiauHet & quanj 
we liqueotj^acîarifieey elleieFftj&ùtei 
yroiïf ig faiie bonne i ne négligez âùcai| 
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'point de ce chapitre ^ parceque tout y e|| 

"important. 

Recette pour r Eau de Cédrat commune. 
' , Prenez un gros cédrat , bu deux petits ; 
trois pintes & demi-feptier d*eau-de- vie , 
une livre un quart de fucre » deux pinces 
d*eau pour crois pintes de liqueur. 

Recette pour VEau de Cédrat double. 

Prenez deux gros cédrats ou troispetirs,' 
trois pintes & derni-feptier d'eau- de- vie j 
nfiettez trois livres de fucre pour faire 
votre fyrop , ôc deux pintes d'eau. 
Recette pour t Eau de Cédrat fine & feche. 

Vous prendrez trois cédrats moyens , 
tçois pintes & demi«feptièr d'eaii de-vié , 
^ deux livres de fucre pour faire le fyrop\^ 
& chopine d*eau* 

Pour faire Us trois efpeces ci-dejfus ^ avec 

* ' tes Quintejfences. 

Vous mettrez fur les quantités d'eau- Jè^ 
^ vie s déterminées pour chacune des recet«- 
tes précédentes , & les quantités de fucre 
Hxées pour les fyrops de cliacunè des li-- 

* 'queuris ci-deflus ; quâtànfe-cinq gouttes <le 
' quintefTence pour l'eau de cédrat commu- 

* fie, foixanté gouttes pour !a/dpbbJe , ôc 
quatre-vingts pour celle que vous voudriez; 

' qùi foit fine & fecjie.; / . 

^ ' Manière de faire la.QuintcJfcncc de ^ 
. : - ) . ; Cédrdt. '^'V ' 

' A la fuitedu chapitre dç Teau de céar^% 
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de la. Difiiliatf;on. - x^S^f 
l'aï cru devoir continuer à dire ce que oe 
firuic donne de lui-mêoie ^ tant à la diftil*- 
lation que pour la quinteffence. Je ne fe- 
rai pas ici le détail de coutes^les recettes 
dans lefqaelles il entre : tout cela trou- 
vera place dans la f^ite. de nos chaj^i- 
très. , • 

Pour faire la quinteilence du cédrat ^ il 
faut choifîr ce frui^dans fa parfaite matu* 
rité , c'eft-â-dire, qu*ilne faut pas que le 
fruit foit trop vêrd , & qu'il faut aum biein 
prendre garde G[u il n'ait paffé fon poipt 
de maturité. U faut obferver qu'il ne foit 
ni froiflé , ni taché , ni pourri j ce qui ga- 
ttcoic la marchandife. Il faut choi/ir ^ com- 
me nous l'avons dit, les écorces les plus 
épaides » celles qui ont le plus de tubéro- 
iités , celles qui lom les plus pointillées , 
parceque ces fruits »avec ies^marques fuf- 
dites y font toujoursrceux qui ont Iç plus 
de quinteffence. Il fajat, s'il fe. peut , qu'ils 
foientfraiicueillis > en rems chaud &'feC) 
lorfque cette quiuredence fe fait dans le 
pays ; car pour ce pays- ci , cette condition 
le trouve impraticable i & pourvu que yçs 
cédrats foient beaux Se mûrs , & poioc 
gâtés » ne pouvant les avoir fiais, > on tire 
€e qu'on peut de quincelfence» . . / 

Quand vos cédrars auronc été choifis 
avec Tattention que nous avons dite , 
vous couperez; légèrement la fuperficie du 
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cédrat 3 c^^à- dire , c^c te écorcê î^iunè* ' 
Vous atrrez foîtt 4e ii- y point kUfer 
blanc, patceqae ce blanc iépoQge voire 
quintedence. Quand les ^zeftes àiiMtitité 
lèves délicatement 3 vôus^es metcre^dd^s 
un entonnoir de "wrte oa d a'rgent.^ocis 
mettrez enfaite votre entonnoir lur le^oa- 
ieatt d'une bouteille : éHl eft d'argent ^ il 
fau t y faire faire Un couvercle ; fc^il eft de 
verr« > le boucher a^ec quelque choie , do 
façon que rien ne tranfpire : après quelque • 

tems » vous verrez la quintefTence diftîUei: 
goutte à goutte : vous laifTerez Tenron- 
noir far la bouteille » jafqu'â<ce qu'il ne 
touibe plus rim. Quand tout aura diAiU 

' léj vous retirerez votie entonnoir^ & vous 
boucherez^uffi-tèt laboutet He; Vous tron- 

* verez vos écorces très feches » quand toute 
h quintelTence iera tombée: c'eft de^^iette 
forte que fe tire'latjuintellence du^cédrar. 

' Comme on eu rireroic peu dans ce pays , 
qu elle n*auroit pas toute la qualité qu'elle ^ 

" doit avoir , 6c que d'ailleurs elle reviens 
droit à très haut prix , c'eft dans le pays , 
même où vient le *fruk qu tl faut 'la faire ! 
acheter. ^Si on la fait dans le pays , voici 
une observation effçncieiie, c'eft qu il ne 
faut pas cuillir ce fruit quand l*arbM #fk * 
en feve ,parceque fa feve fe poite toute : 
i l'arbre , & le fruit n'a de rhumenr que : 
pour coafeiver fa fraîcheur» 

- , 

« * 
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'faut y mettre un peu d'alun , ^x: en fuite la 
laiflec repofer*^ i'aLan fei^a tomber un limon; 
au fond de la bouteille J & quand le dépôt 
^iera fait ^ vous (irerez douce^nienc la quiiv* 
T^ïfcnce aa clair 5 &! voiîs pourrez en cor^ 
^aiSec vos zeltes à l'alaihbic ^ en en met« 
^tàntoh peu pîtis que vous n'en mettriez ^ 
^£ vous n'en aviez pas tire la quinteiTencet 

On fii:e encore les quinredences dans 
"uu entonnoir emouré de pointes^ auqui^l 
il y lune grUle , & on tonrne légéreotent 
-fur les pointes , qtii fer van t de rappe, en- 
levMi la fiiperaeid de Técoree , & .If s 
quinteflences coulent d'elles- mêmes au tra- 
vers de la^rille ^ paflenc par le,bas de Ten- 
tonnoir , lequel elt tnîs fur une bouteille j 
* )e croîs que de cette façon on en tire pli}s 
qu'aux zedes , & que celle qui eft faite aux 
'zeiles efl: U meilleure. ' /. 
Jjes qdinteflences de Portugal fe tirent 

de la mêm£ façon. 
Ce font les qaintefTencés aâuellemenc 
> ' lesplus à la mpxie. II ^(t vrai que leur par- 
*f um eft dékdeux. 11 faut beaucoup s'acta^ 
çher au choix de ces fortes de fruits , pour 
"Urètre pas ttonipé dans lé «choix de leur 
. quinteflence j & rien he les dîftirfgnanr , aa 
^ moins àfextérieur , il faut fe retidr^leur 
^ oc?eur très familière. 
' ' li n'y a point de quantité ûxce pour h^. 
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quintetlênce : on nè peut pas dire , prene2 
tâtu de cédrats ^ de bergainoces &c aorai^ 
Tes y poiir faire telle quantité de quinte£» 
lence > parceque l'un de ces fruits donnô 
t>Ia$ que l'autre : la nriaturité contriboô 
beaucoup à la quancicé & à la. qualité de 
ia qùinteilence \ mais poi^r lâ çîarifiei: Se 
^conlerver , on détermine la quantité d'a- 
lun \ de forte que pour une livre, que vous 
aurez tirce , vous mettrez une demie-once' 
d'alun pour fa confervation ^ j^.^plus ou 
moins proportîonnellementpour^uoepiiis 
ou moins grande quantité, . '^^ 'i ' \ 



C H A P 1 T R E X 
De la Bergamote^ 

La bergamote dont nous allons parler 
eft un fruit à écorce « comme le citron Sc 
l'orange : cette bergamote eO: le produit 

d'un citronier , enté fur un poirier de bcr- 
gatnote \ de forte que le fruit qui en pro* 
vient raflemble en lui feul les qualités & la 
quintelfence de la bergamote. 

La bergamote relfemble paît la (igure èc 
la couleijr a la bigarade : excepté la 
bergamote à l'écorce unie comme Tôrange 
de Portugal) Se la bigatade eQ: rayé & a 
quelques tabérofiiés » comme de petits cocr 
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àc la Dijlillation, i $^ ^ 

4iîchons 9 & fe termine en pointe comme ' 
une petite corne ^ lodeur en eft fuave , bc \ 
cependant très forte, &c tient très iong« 
tems. On fait de fon écorce des boîtes qui 
confecvent tenté' leur odeur pendant plus \ 
de vingt ans; Lés^ EMftillateurs , les Pàrfu- " 
lAeucs & ies Confifeurs s'en fervent ég^lé-^ 
ment pour piarfumer leurs liqueurs , leurs ' 
eaux aodeurs. Ce fruit fe connt aufli \ mais ' 
le plus grand mérite de ce fruit eft rout"^ 
dans fon écorce. Les Diftiliateurs en tirent 
de plus nne esteeUénte quintelfëhce ; c*eilu 
de tous Içé fruits à écorce , après le çé- ' 
dràt , -celui dont le parfum eft te mèiltetiè ' 
& le plus exquis ; la bergamote eft ua * 
friiir qui foifoiine extrêmement y & toute ^ 
parfaite qoç foît TefTence de bergamoie , 
elle eitun peu^ moins chère que les aii'*.^! 
très i pàr^eqti'^étant plus forte, elle rend] 
dftvâncage* ^ • ! - * 
* Il n'en- eff pas^de ce fruft comme des 
autres ^ qui veulent être employés eu par/^ 
faitematurité : le véritable point de matu*^ 
rite de celui-ci , ou plutôt le point où il ' 
' reutètre employé, eft qu'il foit verd prêt' 
à mûrir \ &c voici comme on connoît qu'il 
eft Arrivé a fon point : il faut qne la par-r 
tie qui eft expofée au Soleil foit d'une ^ 
couleur jaune » cendre» approchant de 
maturité , &c que le refte du fruit foît d'un ^ 
yecd clair ^ prêt à jaunir ^ de quand il eft 
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d^ns cet êiai ^ il faui; remployer. * ^ 
Ce fruix». dâns les années ci^udes ^ 
Ceches^ eft bea4icoup meilleur, &doj3He. 
beaucoup plui de pair^txi ; il muc meM^ * 
ger le gouc de votre berg^oie au smt'SÇ^j 
iiérdr â( $'x CQhfoxiiier^m tp^^ ^ & prendrez, 
toujours un milieu ena:e le xcop & nap, 
peu de p^rfojii ». ii .vauc.meme4;Qie^-qR'ji* 
y en ait moiiis , i^aif^jj^'oft y en ^jç^c jcoui* 
Jours aji)uter* ; 

Pour faiw vQj ^prit5 à Isu bergaœoteti^ 
êc de ces efpnts eo %ice jderJ^ 
vpus ferez cc^me des auccies fîuitsî écos- . 
£^ , c'eft^à-dîjre » que^ vous couperez 1er 
z^Çc&s , .comme il e^t dif daiis la chapitf » ' 
du cédrar. Vqi 3c$0m coupés , ' voufr l€«- 
Wiettrez avec Teau.ôc Feau-de-yîe, fe.lpti 

qu9uûcé ^QCiCjS paria recette |^ |8c les dî£- ; 
îillerez au feu tant foit peu vif, comme iji 
le faut pour tous les fruits deceue leipec^ : 
vous ferez enfuite fondre du fucre dans dd^ 
l'eau frarîcke» ^ quand vatre fucre fera^ 
fondu j.vous Y mettrez vos efprits diftillés^- 
vous mêlerez bien le tout & paderes^ le- 
«iélai3ge à laxhaude : ç^nd vptK liqçAor 
jaur a pallé 3 & qu'e lie fera tirpe au cUk fin-», 
elle fera Êiice* Vous ne ûtpû^z polni. 
flegme avep vos efpric^ ^d^ peur que voue 
liqueur «e coutcaâe un gaut d-enipyraor* 
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points de ce Chapitre , les mettant en pra-» 
cique , vou$ ne manquerez pas de faire du 
bon & même dtt parfait. 
Recette pQur çinq pintes d'em çommmç <f« 

Bergamote. * 

Prenez une moyeone3etgatnaw ,.tioig 
pinces & deaû*repti« d'eaurde-vie , unç 
liyre & un .quart de fuçre > deux pintçg 
cix>is,d«mi«%tier« dteatf pouç faire W, 
fjprop. 

Rueite ypar ninq pimes d^tau 4c JBer^amoti^ 

d^id^ie^ 

VouS' àkmût^z ufie be|iç bergamote , 
vous prendreîs trois pintes deroi-feptiçr 
d'ean-dei vie > deux pinces d'eau ^ & crois 

llvreS'de fucre pour le fyrop 
JUfette pçi(F cinq pin^ejf d^eaujinc & ^échê^. 

de Bergamote^ 
: Votts^ aare% ibiu^de prendre d^ux^ j^tw 
fe» berg^mocetf on» une imxyenne ôc une 
pçtite 9<(roi5 piutes & deoaie-fi^pcier d'eaiiir 
de vie, iHie pime Sc demie aeâu» trois 
livres de fHçrf^Quc i^iiç ie-fjfrpp dç çett^ 
ligueur. 

On met mêmes quantités d*eau«de^ 
vie& de fucre, pour çbaq^ ligueur d- 
defTus dice^f oamet tcecue*gpace$îbqoi«if» 
teffence , pour 1 eau de bçrgamote commi|^ 
ne 9 cinquante pour la âme ^ 

goaraute ^our U 49iibif i 
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CHAPITRE XLI. 

Dît Citron^ 

I«iE Citron efl le fruic d'un arbre très 
commun en Provence* Il eft de ligure 
ofclonguè 5 tfun jaune tendre & léger. La 
j>remiere ccorce ou zefte de citron eA: d'un 
^oût piqu^nç & aromatique , 8c même un - 
peu âcre^ cette écorce contient beaucoup 
d'efprit de quinteCence , & très peu de 
Ifegme , ainû qu'il paroîc , lorf^u oa pafle 
récoccé dè citron' contre une chandelle' 
allumée, ce qui en fort s'enflamme fans 
péiiller beaucoup : au lieu que celle d'o-* 
rknga s'enflamme peu péûlle beaucoup 
plus. 

''X'éçorce qui renferme la chair du fruit 
eft Blanche & ferme : fa chair ou fubftance^ 
ultérieure eft fpongiéufe , molle , véficu-* 
lelife pleine d'un fuc aigre , piquant , & 
dépendance fort agréable : ce goût eft le gouc 
favori de plufieurs perfonnes; fes femen- 
ces fefi't comme celles de Torange , blan-> 
cliârr^s , dures ^ oblongues & pointues aux 
deûx^fextrémités« 

* Les Dlftlllareurs emploient aiïez indif- 
féremment les fleurs de tous les fruits à 
écorce , pour celles de fleurs d'orange : je • 
ne parle i^ue de ceux du pays > parceque 

dans . 
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de la Difiillàtion. 19} 
dans celui-ci on ne trouve pas fort coin- 
munémenc les âeurs de cicron \ au lien que 
celles de fleurs d'orange , quoique chères, 
s'f trouvant adez communémenc. 

La fleur de citron ne fe dîftingue , hors 
du citronnier 9 que p^r .le pÀtfum qui eft 
plius aromate»' ^ • ; 

: Les citrgns font d'wn.gjrand nfagedans 
la diftiiJacibn :o0 en extrait des^efprits » on 
en lire beaucoup de quintedence y quand 
ils font , dans leur maturii^é 6c qu'ils ont 
éii bien choi^ls• 

Lie. £r oie intérieur ^ .ou cette /ubftance 
fucculente qui^eft proprement le fruir^ 
très rafraîchiflanc ; on en fait la limo«. 
nade pour le rafraîchiflTemenc ; on confit 
l'écorce de ce fruit , on confit aulli fe» 
fleurs y qui font fort cordiales» 

; La fleur de citron eft d un grand ufage 
dans iadiftiilation j mais ce n'eft pas dans 
le pays : c'eft à fon écorce fur-fout ^u'oo: 
s'attache. 

. Les citrons qui ont le' plus de jus ne 
font pas les plus propres à Ja<iiftillarion; 
mais ils font bons pour la limonade* Les 
bpns citrons à diftiiler font ceux dont 
l'écorce eft épaifTe & tendre, ce font ceux 

aiû ont le plus de quintellence ; c'eft 
ans ceux-là que le Confifeur & le DiftiU 
laceur trouvent le plus de matieti^ à leur 
travaiL , . 

1 
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1^4 Tfait^ fuifimi€ 

citrons éie Provence ont Seaucoop 
4e pBiB £ù dVide « Se £ùm eiceiteots , pour 
lûs ragoûts , pour ta linxonade; mais en 
fflême-iemps irÀ» ingrac^ poiiir k diftilla* 
fion. 

de Provence 5 mais il eft meilleur : le plus 
parfait de tous elt celui da^ Portugal; 
quand il eft pris dans fa nmîurîté , il eft 
«xcelleni à employer ^ il a beaucoup de 
deparfiim &da parfaite Ctft ie fraie qui - 
approche le plus du cédrat | ceux à qui le 
gout^ia cààiàt eft familier âiyeM* bien le 
diâmguer^ & mectenr leur a>9noiflatKe à 
profit* 

, 'Mais comme le citron de Provence eft 
plltS' commttii de lods-, drquon s'ea 
tient affez à celui-là , pour diftinguer ceux 
qfii OK plus de jus 9 âc ceux qui 00c ploa 

d^écorce^ on en |«ge par la pefanteur. Ce* 
Jui qui a moins de jm^dc pliis-d'écprce eit 
le plus léger. Si vous voqUz connoitre ceu5p 
qui auront le ^Iqs dequintelfence > coa* 
neîifance edenrielte pour an Piâillateitir ^ 
examinez Q la fuperliciede Técorce eft traa^ 
péreMe Se a U|ie4?0alettr teadre Se brillante^ 
vous pouvez être ^Quxé que votre cirrou 
eft Kès qutntefleficieax. L'odçar du fruû 
achèvera de vous déterminer fur le choix. 

Le citron d'Italie fe diftingue de, celui, 
de oY^ai:0 ça çfi au il çft aiie^ fait^ 
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qo^ilalâ couleur plus foncée qfue celui de 
Provence. Celui de Portugal enfin eft en* 
core le mieux fait de cous » & de la meil- 
léurc odeur : facoulear eltviye , fott odeur 
approche beaucoup de celle du cédrat^ 
^uand il eft dam» fa parfaire maiorké; 

£^ toutes ks efpeces ci-deflfus ^ prenez^ 
ceux qui auront k cbttleiir la plus vi^e , ce 
coup d'œil rendre » quoique brillant '^ qui^ 
feront pohiifliés , dont l'écorce fera 
de épaiffe. Les Diftillateurs doivent s'ac- 
ftcber à Técoixe» à cwfe de l'huile eâftn- 
tielle qu'on y trouve ; & paur le fyrop & 
la limonade ^ il faut choiûr le cicrQH 4 
jus. 

^ Ce choix fait , auquel ou ne peut Iq mé« 
prendre aprè^tout ce que nous en avons 
die » vous lèverez délicatement la fuperfi^ 
cie avec les zeftes , en obfervant de ne cou** 

per que le jaune j & de n'en point laiiïer :^ 
vous les mettrez dans Talambic , & les dif« 
tillerez avec de l'eau &: de leau-de-viei, 
un feu un peu vif ; vous ne tirerez point 
de flegme par rapport au goût d'empyreu- 
lïse; vous feret enfmte le fyrop comme 
pour toutes les autres liqueurs avec du fu- 
cre fonduidaus l'eau fraîche^ vous mettrez 
dans ce fyrop vos efprits diftillés \ lespaf- 
ferez à la chaufle pour clariâei: le méian<^ 
£e^ & votre liqueur fera faite% 
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JiccetU pour cinq pintes chopin^ d\dn 
d€ CitroneUe çommme^ 
Prenez quatre citrons moyens , trois pin-*, 
t^s demi feptiec d'eau de vie , une livre ua 
c^uarc d^fticre^ deux pintes & demi*fep-* 
tier d eau., pour le fyrop de votre liqueur* 
^cttu pour çinq pinces d^caii citroncUi 

doubU. 

Prenez , pour la liqueur double , quatre 
heaux citrons ^ crois pintes deiuwieptier 
4'eau*-de-vie 9 trois livres de fucre^que 
vous fere;p fondre pour vptre fyrop dana 
deux pintes dleau. . 
^ Prenez pour la liqueur fine & feche,' 
cinq beaux citrons y ou fix citrons moyens^ 
trois pintes demi feptier d'eau de-vie 
deux livres 4^ fucre , que vous fere^ fondrç. 
dans la quantité d'une pinte & chopinc. 
d'e^u fraiche » pour le fyroo 

Nota /que quand nous aifons , prenea; 
des citrons , ce font des zeftes de quatre 
ou cinq (irrons ^QXk% nous ei\tendQQS par^ 
1er. 

Pour faire cette eau avec laQmnteJfence. 

Pour la commune ^ vous mettrez foixan- 
te goûtes de quintedence } pour la double » 
foixante S>c dix ; & quatre vingts pour celle 
i|ui fera âne & feche. 
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C H A P IT R Ê XLIL 

i}u citron Chinois^ ' ' 

C . . , 
Ë qu'on appede 'lé Citron Ckînoîs ^ 
cft un cicron verd qui nous vient de Ma- 
.dere, i (>eu près gros cortime une noik 
iniifcade. On nous l'envoie roUc'cohticdei$ 
Iries de i'Âmérîqué, où il fé trouve cora- 
tnunémerit. Mais ce citron étant confit , 
fa'eft plus propre â la diftillacidn \ & ceux 
(Jui font quelque liqueur avec ce fruit , ne 
peuvent le fervirque du fytop ; Car ce ci«- 
tron , tancaubknchiflage qu*à la confiture, 
à dépouillé toU^e^fà partie quinrefTencieufe 
& même fon parfum. Celui donc oh fe feiic 
pour Teau chinoi(e eft le citron: ordinaii^é» 
cueilli dansfa verdeur , de la gro(Teui d*unfe 
'noix, des zeiie^ duquel On fê fert dans la ^ 
recette de Peau ch in oi Té. 
u On peut avec le fyrop du citron de Ma-» 
dere , faire uhe liqueur excellente , parce* 
<iue ce fyrop. étant extrêmement parfuq:)é , 
il lie peut manquer de donner kui liqueurs 
<îans lefquelles il entre un gout déficieu}^. 
Ce fruit étant d'un climat^ chaud , & n'ë^ 
tânc point dépouillé de fes zeftes, donne 
au fytop beaucoup de parfum quintelTeu* 
cieux. 

Il faut prendre de ce fyrop fans le fruit ^ 

1 ii) * . 
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y mettre de refpric de vin à propptdbn <fe 

iqn t>tt w n t donner à ^aitqmtir 
pur tt^txk e » (i toa veur , y Hietcre un peu 
d'eaa 9 enfuice on le paâe â la. chauffe ; fie 
quand la liqueur fera clarifiée , elle fera. 

i U hjat enfuice Mcendre quelc^uà^ 
Jours pour le mettre en- vente &c le débiter, 
pour donner à cer alliage le temps de fe 
laire. Ce<ie liqueur n*éft pas fort difficile à 
&ire : il faur obferver lue ce pointque» 
pins le fjTfop^eft noaveau ^meilleure eft k» 
liqueur .9 parceqa'il a plus de parfum , & 

nt n en perd beaucoup > 8c 
^rend ungoui;dçfagiLé.able^ ' 

Si Tonefe fett des citrons de t^>rtugat^ 
d'Italie t>U: deProvence, il faiK le^ wt- 
l^loyer dans leur verdeiv » après un mois 
au plus que la fleur efl: tombée ; il ne Fauiî: 
pas qu'ils £>ient plus gros quiune. UQikQtm 
dinaire , & on les emploiera comme: coyft 
iies autres, fruits â écorces*. 

MtCimé fmr fakie teim CkiMifi^ *am lUc 
fyrop dii. Citron de Modère., 

^ Pour une pinte de lyxop da citron fiif- 
âit , >oiis mettrea&'one pinoe d'efprit. de^ 
vin ,.fans eau tii fui^re^ cependant propor- 
ttonnellement toujours i iaforce que vous 

voudii:eaidpixpei: iv.ocr.e.QAU c.tuniaife# 



Recette pour faire cinq pintes (teau Cfii-^ 

noife commune > mec ic €itroji de £ro^ 
Vence y d^ItaRe m de Pottii^aL 
Prenez vingt-cinq peuxs citrons verdsi, 
ou les zeftes àô eès cltr&ns, diftillez^letf 
âv^c trois |>int^ &>^Kni reptier d-çatt-dê- 
vie , d^ux pimei & détili-fetftier d^éau^ &: 
«ne livie un quart de fucre pour le Tyrop.* 
Recette pourd'^au Chinàiji double^ 
Prenez les zeft es de trente citrons , troi^ 

{linres & den»i*feptier«d'eaii de-vk rfcwr 
esdiftiller/& trais livres de fucre ^ ique 
Tou« ferea^ fondre dans dei^ pinte» d^eaa 
fraîche j pour le fyrop de votre liqueurC 
Jlec^ee four ^uttre pifUés d'um Chifèoifi^ 

fine & féche. 
Prunes lesaiette& de «eote-cincf ou tren- 
f e-fix citrons » que vous ferez^diftiAier dans 
pareille ^ac^ité d'eau-de»vie que pour 
précéde&tei recettes : menez , pcrtir £»ire 
votre fyrO|) » fondre deux livres 4e fucce 
dans une pinte & chqpine d'eau firalche. 

De cette façon vous ferez i eau Ch^ 
ifoîfe y à quelque chofe «pris ^ atfâi bonne 

ta avec lefyrop de citron dè Madère con^ 
r ^ 6n iuppafanc ie l^rep eft 4aA$ 
j^rfeâ^OA» 

• 4» ■ . ■• 

Jiy. 
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CHAPITRE XLIII. 

Du Limon, 

Le .„ frui. ^-s gco. 

citron 5 & plus ronà ^ fa chair eft ordi- 
naicemenc moins épaiffe : il eft » comme le 
citron , rempli d une fubftance véficoleu- 
fe & fpongiwufe ^ pleine d'un fuc ou jus 
aigre & piquant. 

' Les limons ont i'écorce d'un jaune ci- 
trin j font fcH-t odoràns. Le fuc ^ comme 
j'ai dit ci-dellus , eft aigre & piquant » 
mais cependant fort agréable au goût, & 
même à l'odorat j il rafraîchit , il purifie le 
fan g , chafle le mauvais air ^ réjouit le 
cœur j & donne de rapétit. On l'emploie , 
comme le citron v affez indifiéremmenc 
aux mêmes ufages; tous les Diftillaceurs 
le confondent avec le citron : ils n'y per« 
dent rien , car il abonde autaiic en jus 8c 
çn quiiueiFence que ce dernier fruit. 
Pour faire tEau de Limette. ' 
L'eau de limette fe fait avec le fruit 
cl dellus« Les Çonfifeurs , Limonadiers , 
Officiers de maifon ^ le confondent avec 
le citron. 

Pour faire cette liqueur , vous choîfirez 
vos limons frais & bien mûrs ; vous cou^ 
petez les zeltes, comme pour Tcau de ci- 
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dclaDiJlillationf, , . lot 
froftelle , les dlftillerez de la même façon > 
â un feu tant foie peu vif, &: ne cirerez 
point de flegmes- Vous ferez le fyrop avec 
du fucie &c de l'eau fraîche , comme au3C 
chapitres précédens , & paflerez le tout 
â la chauue pour le clarifier ^ & quand 
'votre liqueur fera claire-fine ; elle fera 
faite. 

Recette pour fix pintes d^Eau de Limette 
Vous prendrez crois limons ordinaires 9 
de groflieur moyenne ; s'iis font perits , 
vous en prendrez quatre; s'ils font beaux , 
deux fuffiront : vous prendrez la même 
quantité d'eau-de-vie, qui eft décerminée 
pour Teau de citronelie \ la même quantité 
d*eau , & la même de fucre , pour faire le 
fyrop \ &r pour la double ou pour celle fine 
éc feche , vous vous cônformerez eu tout 
au chapitre indiqué quarante-unième. - 



€ H A P I T R E XLIY. 

De la Bigarade. 

T i A bigarade eft le fruir d'un oranger* 
cette efpece d'oranger eft très comrnunc 
en Provence. Son Irait eft appellé Biga-> « 
rade , à caufe des rayures qui font fur 
fon écorce , & des inégalités qui fe ren- 
contrent fur ladite écorce , fur laquelle ' 

Iv 

9 
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Z-oP, Traite raifànne 

naifTenr Dkiieurs pointes.^ ^xcroiiTanM^; 

comme ae petites cornes^ 

Dans la clafTe des oranges aigres » lacL 
bigarade tient le premier rang. Les Diftil- 
igteurs s'en fervent cûelquefois» On et^ 
cire: la quinteâfence:. Ëlle entre dans le$. 
recettes de plufieurs liqiieyirs : elle eftla^ ^ 
bafé d!une liqueur qa^on appelle eau dcb 
bigarade. 

Peur ffûr4 tEàu dè ISTigfimdc: au. 

VîMs prendrez 9 pour faker cette «au >\ 

des bigarades de Provence ou Portugal ^ 
dans : le rems que vous , làarez. que le$n 
Confifeurs les emploient ; car c'eft préci- . 
/émcnt celai ou il faut les diiliiler. Le$. 
Confifeurs Be.fe fervent point cleszeftes de 
lâbigarade & les vendent. Vous les met-^* 
trez^ datos Talambic avec de Teau-de^vie^. 
un peu, de macis .oa> de mufcade » pout^ 
donne]: pla$ . de parfum à, vos KquetnSf 
Vous . emploirez les aeflas dè$ qu'ik fe-^ 
xom coupés, dé peur qu'il&jie s'y.écbauf-- 
fent ne. fermentent i, ce qui rendroit 
4à iiqaeur mauvaife. 

Quand' votre ala«ibic fera garni , ainïi^ 
. que noktts veaops de dire » vous 4es mettrear: 
fur un feu un peu vif , Jparceque la qulrn 
lipifence d'ua^ fruit vecd. ne s'enlève pasv 
aàilli, ficilemem; qjè . cçlle, d*Utt. ftuit ucu 
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If euplus imix. Il faut prendre garde de xàx&l 
flegsnM«aincedago&t «Fempyteam». 
Vous tereis le fyrop .à Tardinaire avcp 
l^eau^fisakhe ^ dans laqiieUe vous aurez fait: 
fondre d a fucre: vous nietcrez dans^ce- 
^rop^vas «Tprics diftiiléc 9^ paffertt ce- 
mélange a la chaude pour le clarifier 
& quaod^ la Uqueuc fera €lair<3 ^ elW iecft 
fti te. . 
M^^tu four fix finies d'Em de Bigfiradé* 

ou d'OràngeJfe. 
Prenez fix4>igarade$ ordinaires î> H elles 
fi>i(it belles > quatre An&ronr ; vous en< 
pourrez mente jufauà4iait y (\ êlies fonr 
péri tes* Vous dîftillereir les zeftes de ces* 
fruits 9 avec tr^is pinfçs ^ deaii-f&prier* 
d-eatt«de^v4e« Vous preodrer.^ pour faise-* 
ife fyrop, deuK pinces & chopine d'eau ^. 
likns laquelle yous metcrcss £o|idre une* 
livre & demie de fucre ; & pour aflaifon-- 
lier vocre liqueur^ vous mertrez un gros^ 
de macis & une demî-noix de mufcade. 



CHAPITRE X LV- 

Po que Totange (bit l>0iinè » il 

Btcueillir dans fa parfaire-maturité, & que 
r^arbce ne ibic ni eu fève ni eu fleurs \ choi^ 
ft celles qs^i font d'ua j^u^e bien foncé. 
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biea dore , bien brillant, dont ré^G^ 
•foît fine , graffé, #èndtëv t^nTparente^ 
ipc bien poinrillée à petits grains. 
Pour faire VEau d' Orange de PortugaL 
Vous couperez les zeftes comme ci- 
dedus \ vous tes mettrez enfuit^ dans votre 
alambic , avec de Teau de^vie , en telle 
«quanticé^que celle de liqueur que? vous 
aurez â tirer , en y meccanc auffi un peu 
tl'eau» Vous mettrez votre alambic » ainfi 
garni , fur un feu un peu vif: vous diftille* 
rez vosefprits, éviterez de tirer des fleg- 
mes qui altéreroienc votire marchandife ; 
car la quintellence de ce fruit , comme 
celle de tous les fruits â écorce , montafrc 
la première , les âegmes qui viendroient 
eniuite , donneroieôr à votre liqueur le 
goût d^empyreume» Vous ferez votre Ijr- 
rop , â rordinaire , avec du fucre fonda 
dans Teau fraîche , vous verferez dedans 
vos efprits diftillés , paflerez le tout à la 
chaude 9 & la liqueur étant claire^ fera 
faite. 

Recette pour Jix pintes d*Èau d^Orange 

dt Portugal* , , 
Vous.prendrez quatre drange^.de Porru* 
^al y (1 1 orange a les qualité décrites & 
requifes; & puis ^ ii elles font petites & de 
moindres qualités s & cela , au jugement 
qae vous porterez vous-même de votre li- 
queur ; vous diftiileiez vos zeftes avec trois 
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de la Dijlillation . 105* 
pmtes & chopine d'eau de-vie, &undî5- 
mirfepcier d'eau j. & mettrez, pour le fy- 
rop , une livre un quart de ""lucre dans . 
trois pintes d'eau. ' 

Pour faire VEau à la fine Orange. 
" 'Vous choifiîrez les plus belles oranges ,', 
les plus quinteiïeucieufes , félon les tegles 
que nous venons d'en donner à la recette 
précédente, ^ ' " ' 

Vous couperez délicatement vos zefte^, 
de façon que fans mordre fur le blanc, 
voiis enleviez toute la fuperficie quintef- 
fencieufe qui efl jaune : les zeiles coupés , 
vous les mettrez dans Talambic avec de 
TeauiSc de Teau-de-vie ^ & les diftillerez 
fur un feu un peu plus vif qu'à l'ordinaire^ 
à caufe de^Teau , fans tirer de flegme^ 
Vos efprits étant diftillés , vous lesmettrez 
dans un fyrop fait à Tordinaire , avec du 
fucre f^ondu dans de Teau fraîche : votre 
fyrop étant fait , vous verferez dedans vos 
efprits diftillés , les pafTerez à la chaude 
pour- les clarifier , Qc votre liqueur fera 
faite. ' ' 

Au défaut du fruit on peut employer la 
quintelfence d orange \ mais il faut en emr- 
ployer lé moins qu'on pourra, parceque 
la quinteflence eft fujettû à dépofer : on ne 
doit en faire ufage qu*au défairt du fruit j 
f\ vous vous en fervez , il faut faire clari-r 

l'eau pour fi^ire le fyrop ^ U vous paf- 
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S^itz la liquçur auûi claire fine qu'il vous* 

Ibra f>oflîble^ afin d'éviter le dépôt. 
Reutu four la fine Orange mocUcufc^ 
YoxxÈ mettrez dans votre alambic les* 

zedes de. âx belles^ oranges de Portugal 

3 oatre pintes d*eaii»de-vie,..& une cbopine* 
'eau^- & pour faire le f^rop de votre li*- 
qpeur ^ trois Livres Ag demie de facre-» & 
une derrrl-livre de caflonade , & deux pim 
les & demi^-feptier d '^au. 
Recette pour la fine Orange en liqueur finC - 

& floche. 

Vons^ mettrez dans l'alambic les zeftes^ 
4e boit belles oranges de Portugal , quatre, 
pinies d'eau«de^vie » & une cfaopine d'eau 
& pour le.fyrop , deux livres de fucre , &^ 
me denn - livré de caiTonade , & deu^ 
pintes d'eau pour faire votre fyrop \ pour 
iaire de chacune de^ denr receti er» 
son Hx pintes de lii|peun 

Si vous faites^rune & l'autre de ces deus^ 
liqueurs avec la qulnteiTence , vous met- 
c^ee»^ pour celle qui doit être moëlieufe 

Juatre^ vingts gouttes , & pour celle qui 
oit être une & feche, cent gourres de: 
^intefl&nce : vous fesdiftillércz i un feu^ 
-ttuc fok peu vif j & éviterez les degmes 
ce que nous ne pouvons aflezTecomitkai»»^* 
-der pour la qualité de la marchanda fe. 
' H nous refle à parler des quinteHences' 
.^^uoû ^,bigatada&> limon ^^de la fa^psir- 
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dt Id Dijlîllatlcn. 

d'employer les quincefleoces des Chiits 

écorce ; ce que nous ferons dans le chapir : 
txe fuii^anr*. 



Des Quinssjfcnces de Citron j« de Bigaruik 

&, dt: Limon, 
La ncceffké & la fa^on ^.employer 

Récapitulation fur tous les, fruits, à. éeûfet^ 

OU : emploie verds* 




^ uoiQUE lè ciirmi les autres- fruicr 
à écorce; fe reiTeniblenc aCTez^ la façon 
d*excraireiear quinceflence eft abfelumeM; 
différeacet^ c*efûà-^ke,.de la berganioite 
de dtt: fraie verd;, qm ont l'écorce plM- 

ferrée que. les précédens , ils ne donne*- 
roienc poinc.de quinceûenee dans^ renton- 
noin On en diftiilè leszeftes on en rem*- 
0it la cttcurbite > â anr^ ouce plrès du cou^ 
ronnenaenc , &. on couvre le reftè d'eau : : 
on diftiilè la rececte aubain^marie-» corn- 
«fie pour le néroly. de flèuFs d*'orang!e^j 6c 
on lépare la quinteÛénoe des citrons , li- 
mons &. bigarades ^ comme on fait le né<* 
roly , parcequelle furnage de même fuc 
l^eau diftillée; & de cette eaa. 
jnêlé&a^ec des efgrics , Q'5<^p^ ài'^- 
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iôS Traué raifonné 

di^akîf e y vous fârez d^excéllentes Iiqae(ir$« 

Cjpmme les fruits â écorCe font trop chets 
dans ce pays -ci, il eft impoflible d'en 
tirer une quantité de quintellences fans 
encrer dans des frais immeofes } ,il faut 
donc la tirer d'ailleurs: mais fi Ton n'ed 
pas familier avec leurs odeurs , il eft très 
Facile d^ctre trompé \ ce qui porteroic un 
préjudice coniîdérable â la marchandife ; 
& comme elles font Tunique reflburce , 
ju; défaut du fruits il iâuc s attacher exn:&* 
mement à cette partiel Vous diftinguerez 
facilement â lodorac celle d'Italie , qui eft 
la meilleure de.toutes ; la façon contribue 
beaucoup â fa bonté Se à fa nouveauté: 
telle oui eft vieille a beaucoup perdu dé 

fa qualité. . 

On fe fert des quintelfences pour par« 
fumer les huiles ou eflTences pour les che- 
veux y pour chailer les mauvaifesjodeurs» 
'pour faire des eaux d'odeurs ^ & pour le^s 
liqueurs de goût. 

On fe fert de toutes les quinteflences de 
cette £içon : on mec dans 1 alambic ^ au 
lieu des fleurs ou des fruits, un certain 
nombre de gouttes de quintellences , ainfi 
qu'il eft potté par les recettes ; on les dif- 
tille comme le fruit , à Teau &c à Teau-de* 
vie) & quand ces efprits â la quintedence 
font diftillés^ on les verfe dans le fyrop 

fait à l'eau fraîche » avec le Aiae foada 
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- delà Dijlillatlôn. 209* 
ckdans : on les pafle à la chabde j & les 
mélanges éunc clarlEés > les liqueurs fout 
faites. 

Vont les fruits verds qu'on emploie , on 
peuc.en faire ufage prefque aufli-iot que la 
fleur eft tombée ; car ce fruit a d'abord 
beaucoup d'odeur & même de quinteOien- 
ce propre au travail ; de forte que tous les 
quinze jours on le peut employer , avec 
différence de quantité & de qualité , & 
jufqu'a fa parfaite maturité : à rous (es 
degrés de grofleur il donnera un goût &C 
un parfum différent. Et ces fortes d'épreu- 
ves peuvent fe faire à Paris comme ailleurs » 
parcequ il y vient d'Itaîie , de Provence & 
du Portugal » des fruits de toute groffeur « 
&: de tout point de maturité : on pencauffi 
employer le fruit ^adé^ mais .il ne fade 
pîis qu il foit pourri, . , 

* Il faut toujoiArs un peu plus d*effort pour 
extraire la quinteflfence du fruit verd ^ 
parceque l'écorce eft plus ferrée ; cepen- 
dant elle monte aCez vite poûr ne pas 
tromper le diftillateur fur les flegmes qui 
font tort aux fruits j,- fur tout quand ils ^ 
font verds 9 parcequ ils font plus acres. 

* 
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Xio Traité raifonnc 

CHAPITRE XLVlh 

Des ftuks à r^Eau^^-pii. 

No 

fvtiits ^ fans expliquer k fa^on de confire 
tes fiiitts â r^aa db-v«e. Nousii^ea avon^ 

que Cix de cette efpece^ qtai font, la pêche^ 
la pteie > i'abticDr^ k poire de^oauetet ^ 

ta reiAC*claiide ôc k mirabelle. 

' L* A B ïi 1 € o t * 

P^r faire des abrii;ots à Via^n-de-vle^ 
Jl âiQt fnnMdte de '«etit qiiVm appelle abri^ 
Cbts^à plein VieiH, prefque murs , ciieiilis 
d»ns«m tem» ehâud^ Idc , :après le levet 
du SoieiU fefidez-Le» en iorme de croi:^^, 
tttnjtz le petit dttT«r oa cmdh fesr 
"Couvre j fàires4es eaA^ite blanchir au de-^ 
mi fyrop} & lorfqu'ik i^knchiiTeajc , zy ex- 
foin de les faire tremper légèrement avec 
«fie écumoire : cek^ d'-amam plu5 elîen-» 
li^l 5 que les côtes du fruit, qui n*ont pas 
trempé , ioi^c tachée ^ùM I ordinaire ^ oe 
qui diminue foti mérite , lui ôipe ce coup- 
)d'œil avantageux ^quifait un autre mérite ;. 
êc après le hkachilTage , votts les ferez 
égouter , at:heverez le fyrojp ^ & quand 
«e fyrop fera fait ^ vous le mêlerez avec de? 
l'^a de-viei ^ (l vous deftine^ vos abû^ 



âeiaBijlilhBàmi ttt 
tots à hit manges dans» un mois. Si vous 

-tiix 

an ^ par exeaipi« ^ tmi pl'its » voo^ f mettreï 
de r^eipiic'de ^ lie ^semfiives ide vonte 
fyrop^ mêlé avec de l'eau de vie , cm Tef* 
fvit de via ^ lo faoïtteiUw nà vous «uces, 
arrangé vas a:bricocs : vous boucherez bien 
V0$ ixymçiltes > & qmnd vos abricots fe**^ 
ronr rombés au (cmés^ ih feiooi l^ons i. 
manger. 

Recette, pour.wi ctnt-d* Ahricotu 
Vou6 en prendrez coujours quelques-UM * 
«le plus que le Aombue line voas voadrez 
Mcoaimoder , pour remplacer ceux qui 
leroienc gicés au blanchtilagei Vous prenH 
drez quatre livres de fucre & trois pintes 
d'eau pour faire votre fytop; V4>as lettrée 
le fucre &. Teau fur le feu v & quiand il 
iera prêt à bouiilk, vx)tt»Jte«diaf&&MZ av^ie^ 
deux blancs d'œuf fouettés ; vous ne Iqs 
mettrez pas cous deux a la Cois^» vous les 
partagerez parcguart; & quand votre fyrop 
aura écc clariâé par la ixioiué de bkn«. 
d'œuf ^ & oull commencera i prendre 
corps.» vous l>lanchîrez vos abdcots a>fl^ 
tue oaw avons dk 9 eftles trempancdails^ 
votre fyrop : quand vos abricots aurore 
tous^téblanch», vottSMhe«ew2lefyiK)p » 
eh met tant le refte de vos blancs d'^uf, 
pour achever de le clarifier : quand ea^j^. 
lil f^ra. froid i fond . VjOUS. vej:£e4:ez d£:da»s. 
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'4eux ploces d'efpric de via ou d eatt-de^ 
Tie qae vous mêlerez bien af ec le fy rop } 
& quand le mélange fera fait , vous le ver* 
ifii^z fur vos abricots , que vous devez au^- 
paravant avoir bien arrangés dans la bou-^ 
ceilie où vous vouiez les mettre^ « ' 



CHAPITRE XLyiIL 
De Id Pêche, 



L 



iA pêche eft: un fruit dont k chair efl 

inoUe & Âne » pleine d'un fuc exquis v 
^quandèlle eft mûre ; mais dès qu'elle de- 
vaient trop molle , elle eft déjà paOTée. La 
pefau dés mei Heures eft très fine , & fe 
détache facilement : le dedans de ce fruit 
-eft d*uQ rottge Vermeil. Je ne parle pas de 
toutes le^s pêches » on en feroit un Ion] 
•traité ; niais toutes celles dont la peau el 
'fine & bien colorée , la chair ferme » dou* 
'ce & bien fucculente, d^un goiit fucré» 
cependant relevé , vineux & parfumé , fe 
noyau petit ^ &: qui quitteront le fruit faci* 
lement ^ auront toutes les qualités qu'elles 
««peuvent avoir* 

LesDiftillateurs, les Bourgeois & lés 
Officiers en font un raràfia aun mérite 
fupérienr , dont nous parlerons aux Cha^ 
pii^res des lataâas ni eft très Ixin à em^ 
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ployer » à caafe de ce goût vineux & par^ 
ftimé : il fermente aifémen't , ce qui fait 
.qu'on doic 'avoir beaucoup d'attention 
quand on l'emploie- 

On peut conierver ce fruit pat le moyen 
de l'eau de-vie , plufieurs années , A: ajou- 
ter même un degré à la bonté naturelle de 
foh parfnm , en apportant à la façon de le 
cpnlerver toute iacientioo qu'il y faut* 
Tous les fruits peuvent fe confire à l'eau« 
de*vie 9 excepté la pomme &c la figue ; ai^ 
moins cette façon n*eft pas encore d'ufage' 
nulle part. 

De tous les fruits que l'on confit â Teau^ 
de vie pour les çonferver , la pêche eft ce- 
lui qui eft le plus en ttfage. Nous joindrons 
encore la cérife à ceux c^ue nous avons dit 
iOi- délias. • . * 

La pèche étant naturellement froide V' 
eft plus difEcile à confire que les autres 
fruits : il faut un fyrop qui ait plus de 
corps 9 & mettre plus d'efprits qu'aux au«* 
très fruits. Il faut choifir pour cela les plus 
belles pêches qu'il fera poffible de trouver , 
qui ne foient pas tout-â-fait mûres » les 
. cueillir en failon feche &c chaude , dans la 
icjialeur du iour^afin que l'humidité en 
fou bien elTuyée , les prendre fans taches j 
il faut bien efluyer le duvet ou le coton 
qui les couvre : on les fend enfuite |ul^ 
qu'a» noyau ^ poutdonnei: au fyiqp & aux 



»T4t Trahéraipmifie 
^pcit^U facilité d'en bien pénétrer Tîn- 
fj^jeiK ^ de In GOQ&e â fend ^ & afin 
qa'il:$ puiffeut fe coaferver. Cette prépa-* 
ration faite , vous mettras votre fucre dans 
une pocllè à confiture , & le tout relative- 
cœat & par proportion à la i^iiantké de 
pêches que vous aurez à confire , comme 
nous le dicoQs à la rececce : vous mettrez 
4e Teau à proportion y Se clarifierez votre 
iîtcre* 

* Quaml votre fyrop iêra &it à tnoitié y 
voua mettrez dans ce fyrop une partie de 
votre frait ( il faut qu'il loit bouillant ) » 
& le laiflTerez blanchir : il faut avoir bien 
loin die les oter au véritable point de leur 
manchiffage , &c mieux vaudroit encore 
^'ibk fttSrat moins que plus* 

Vous les tirerez enfuite avec une écu-* 
Ivoire à mefare qu'ils blanchiront , & il 
faut erre prompt à les rerirer , parceque 
cxtux. qui cttiienc trop font perdus , & tout 
au plus y on peut les fervir comme compcK 
tfi'y mais ils ne valent plus rien pour être 
conftts â Teau de vie. 

Quand vous retirerez les fruits du blan- 
chiSage » il hm avoir foin de les arranger 
àritiefure fur une table couverte de linge; 
blanc , pour les kffier égo&ter , & obfet-» 
ver de les pofçr fur leur entaille, afin 
que leanque le fruit a prifeau blanchiilage 
écoule;^ & qu'il ne reite que U fruit dii 
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frQit^ c'eft4^dire» c« parfum qui en eib 
Tame. 

Pendant qa« ToarQ frqic s'écoute & fe 
rifroidit ^ vous achèverez, (yrop que 
yoiis leres rcdotreâ ia plume » prêt à can^ 
dir ou à fe cryftallifer j vous le redrecez & . 
1 e pa6[bea dans im tamtt ; f^oôiitc! le latf* 

ferez repofer & refroidir : enfuite vous 
meccrez eu pareille quanûiié moûié efpric 
de vin & de fyrop • & quand vos pcches 
ieroiu bien arrangées dans vos bouteilles ^ 
vous les remplirez de fyrop & d*efprit. Ce 
fruit, quoique gros & lourd , fe ibucienc 
dana la liqueur qui fait fon fjfrop , fans 
toucher le fond , jufqu.a ce qu'il foic con^ 
&: h fond* Quand elles auront été hiea 

Eénétrées du fyrop & des efprics elles tom« 
eront a^i fond , & pour lors elles feront 

bonnes à manger. Voilà la véritable façon 

de préparer , conik^ &c confer ver les pê* 
ches , & la conduice â obfer ver pour le fake 
avec fuccès. 

. Recette pour un cent de Pêches. 

Trenez-en toujours plus que le nombre 
que vous voudrez caanre , pour remplacer 
celles qui périront au blanchiflage. Vous 
prendrez pour Étire votre fyrop , huit li** 
Vies de dykCKt avec fîx pinces d eau \ quand 
votre fucre C^ra fondu y & que le iyrop 
fera prêt àbQuiUir -, vous le ^ clarifierez 
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vous ne les mettrez pas tous à la fois ; mrus 
vous les paicagerez & les emploierez pac 
quart ^ & quand vous les aurez clarifies , 
& en y meuaac la moitié defdits blancs 
d'œufs , & que votre fyrop commencera 
â prendre corps , vous blanchirez vos pè- 
ches , ainfi que îious l'avons dit dans le 
chapitre précédent. Quand vos pèches fe- 
ront blanchies , vous achèverez le fyrop ' 
jufqu'a ce-qu'il commence a fe cryftalliTer j 
& mettant le reite de vos blancs d'œufs 
pour Je clarifier entièrement , vous atten« 
arez , en le laiiTanc expofé ^ qu'il foit lé^ 
froidi â fond : après quoi vous y mêlerez 
quatre pintes d'eiprit devin , ôc ver ferez 
le mélange fur vos pèches bien rangées 
dans vos bouteilles. 

St votts employez de la caflbnade att 
iieu de fucre, vous mettrez autant de blanc 
d'œuf que de livres^decaffonade, afin de - 
clarifier votre fyrop ; & vous mettrez au- 
tant de caflonade que de fucre* 

C H A P 1 T R E XLIX. 

De la Prejfe. 

XjÂ Prelle eft une autre efpece de pèche 
qui ne quitte pas le noyau comme la pré- 
cédente y elle a de grandes qualités com« 

me toutes les autres pèches ^ on U confit 
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à l*Mtt-de- vie, ainfi que nous Talions 

Confite à TeaU' de-vîe , elle eft fupcriea- 
re à la pèche. La pêche eft un fruit fondant. 
& mou, il fe ridé quand Teau en eft for- 
tie \ mais la preiïe garde couc ion brillani: , 
parcequ'elle a la chair ferme & ferrée ; ce 
'qui fait quelle conferve fon fqcre & fa ' 
beauté, qui fe coiifervenr encore par fa 
force des efprits. 

Si on fait des jprefles â Teau^-de-vie , afin 
qu'elles foient bonnes à manger 3 il faut 
eiïuyer le duvet qui les couvre , les fendre 
comme les pcches jufqu'au noyau , les fai- 
re blanchir au fyrop & les égouter, Enfuite 
faire le fyrop à fond : quand il fera fait le 
retirer de deilus le feu , & le laitier refroi- 
dir : quand ce fyrop fera froid , & vos 
prelfes bien égoutées « vous les remettrez 
dans le fyrop y les couvrirez ; & laifferez 
Tefpace de vingt quatre heures infufer : a^u 
bout de ces vingt-quatre heures , vous en 
tirerez vos prefles , & remettrez le fyrop 
dans la poclle que vous remettrez fur le 
feu pour le faire bouillir. Vous l'écumerez 
de nouveau & les retirerez encore de de£« - 
fus le feu , le laiderez réfroidir pour y re- 
mettre encore vos prellès infufer pendî^it 
vingt-quatre heures , vous contiouecez 
d'obferver la même conduite jufqu'à trois 
fois j après quoi vous retirerez vos prefles 
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& les mettrez cgoacpr far u'ne 'daie« Pen- 
dant que vos jpredès s jouteront , vous fé- 
re^ie lyrop à la •plutire^ & quand il com- 
tnpncera d candir , vous le laffleret réfroi** 
dit & le mettrez dedans re'^ricde vin » ^ 
"Vos prellès émnt arrangées dans vos boa-* 
teilles , vous les remplireâJ de ce fyrop fpi« 
ticuedx» voas iesboacherezbien» & au bout 
de deux mois vos prefles feront bonues.à 
manger 6c. délicieufes au goût. 

Quelques perfonnes ne font d'autres 
préparations à ce fruit » que de le faite 
blanchir tout fimplemetit dans Teau j ils en- 
tendent affez maila conduite qu'il faucâce 
fruit , parceqire Teau l*amollit & le perd j 
au lieu que le fyrop le conferve & le forti«- 
fte :id*aatres wm^ttent ni âlTez d'eau- dé- 
vie fXXÏ âflez d'efprit de vin j le fyrop fe 
trouve trop foible , & le fruit ri'eft ni beau 
ni bon^ & même ne peut fe coriferv^. 
Comme les pèdies& tes préÏÏes font à peu 
près de même giofleur , la recette p recç- 
tdente fer vira pour ce fruit. 



L 
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la ^Remc^CiMdc &dcla MiraheUc. 



A £Wine-Claude ell une prune verte 
qui mûrit au mois d*Août, Malgré fa ma* 
turicé^^lie cpulerve tcyujouts fa verdeur » 
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"liftais « verd-eilViîenîlte ^ k chair eft d ua 

- .^aitne Jt?etià?e ^ Aiccubnte î& «istifèmetnenc 

f ^AatKjoe^'la 'p<iaa èll ^ne & colorée d'un 

. xottge brcHvaus endKMfSc^ùeile eft expofée 

/ aa Soleil > ion goût ^ft fucré , & cell 

: iiie$ femis adè • eeiceiefpetfe , te^fruit le plu» 

« La 3Mktfbdii« eft u«e -autre pirune » lon« 
' gttetie , blonde > ceinte d'une couleur ih- 
4:ftrDâte quand ^lle eft bien ^ppfée au 
Soleil. Cette prune eft douce , très propre 
coiifipe*|8c 4)on^ue à mettre à Teau-de-vie 
comme la précédente ^ ainli que nous yet^ 
tons ci tiprès. 

Pour confire a l'eau-de vie la prune de 

• teitiie-^élaude » il faucha prendre quand elle 

• CGmmi»c«-'foâlei?nefit à inu^^ ; il ne fauc 
^as qu'elle ait été maniée, ni quelle foie 

> iCiiieiiUef long- tems auparavant» ce que vous 
-'•tDonnoîfrez facilement par la fleur , quiqy 
•fera jl^las yfrélle-aété maiiiée. Quand vous 
: tJes micz ch^kles , fi vous rie les cueillez 
-Mpafe vous-itteme , éequi ïeroit infinimenc - 

• -îTMeuflC , après que la chaleur auroit effuyé 
- l&TeCée-'qui les eouvre, vous les .efluierez 
' légérenaenc pour en oter la fleur :les pique- 

-ifez • autour ^vec une ^épingle, feulement 
-'pour^rcer la peau , & les mettrez trem- 
-^er daiisl'eaa avec un filet de vinaigre , 
••^pour cënfefver 4eut verdeur ; vous les 
'•^kttcliirez'eaftiite audeaii-fyrop , comme 



Uiyiii^ed by Googlc 



11 o Traite raifcnnc 

il eft dît ci-delTas » les retirerez & Uîf- 
ferez égoacer ; pendanc que vos pruoes s é*- 
jouteront , vou$ achèverez votre fyr op ; 
ecanc achevé , vous le retirerez; du feu , & 
quand il ne fera plus qu'à moitié chaud , 
vous mettrez vos prunes dedans pour 
vingt-qoaue heures : au bout de ce tems » 
vous les retirerez avec une écumoire , &c 
les remettrez égouter ; enfuire vous ferez 
bouillir & clarifier votre fyrop, Técume- 
rez Se le rendrez à la groHè plume » ielaif- 
ferez refroidir, arrangerez vos prunesdans 
vos bouteilles \ &c quand votre fyrop fera 
froid , vous y mettrez de t*eaa->de-'vie & de 
Tefprit de vin ^ félon le tems que vous les 
voudrez confervet , & vous en remplirez 
vos bouteilles : au bout de (ix femaines elles 
feront bonnes à manger. 

Les mirabelles ^ vous les cueillerez 
peu-près mures; vous les piquerez âTeo* 
droit de laqueue ; vousles mettrez enfuice 
tremper dans de Teau-de-vie pour haie 
jours, Obfervez de ne mettre de vos pru-^ 
nés que la moitié delà bouteille ^ rem- 
pliflant votre bouteille de bonne eau-*de- 
vie de Coignac portant épreuve ^ enfuite 
vous les retirerez iSc les pafièrez av fyrop 
cpmuje pour les blanchir , qui eft louvrage 
le plus prompt , i caufe de la petitefle ou 
fruit, les mettant refroidir fur une table 

couverte d'un linge blanc ^ aân qu'elles (e 
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ferrent Tune fur Tautre jufqa'â ce qae le fy- 
rap foie froid ; &reau-de-vie que vous 
aurez recirée de vos prunes j vous la paflfe- 
rez â lalambic , & vous mêlerez cet efpric 
avec le fyràp. C'eft ici la meilleure de toare 
façon : au bout de quinze jours elles ferons 
bonnes â manger. * 
Recette pour confire deux cens Prunes 

de Kcinc-^claude. ^ 
Prenez la itieme quantité de fyrop & 
d-eaa -de-vie qui eik portée dans celle de 
labricot. 

Pour la mirabelle » vous en confirez 
quat re cens pac la même recette. 



CHAPITRE Ll. . 

\ DuRouJfelet. 

X^Ë Rouflfelec eft une petite pohe quia 

le goût fucré : il y en a de gros & de pecirs : 
celui de Rheims est le plus eftimé j 6c c'eft 
prefque la pluseftimée des poires : elleeil 
médiocre en grodèur , bien faire , a la peau 
très fine , grife , jaune en mùriffànt ^ & 
rouge-brune du côcé qu elle eft expo(ée ad 
Soleil : la chair en eft tendre , fine 8c fans 
marc j fon eau eft agréablement parfumée , 
mais d'an parfum qui lui eft particulier ^ 6c 
qu'elle feule polTede : elle mûrit ordinai- 
rement en Août ou au commencement de 
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Septembre. £lie fe feudenc ëgakoiciie^^: 

quelque emploi qu'on ett veuille fake , 
crueoucuite 5 conâceou fediei 

Potrr confire le Roufletet à l'eaax-Je- vier ^ 
iL'faac le cueillir avant Cp^il foicafbfolu^ 
meiitr tuor 5 onaîs fenletiienV prèr 2b muiîfw 
Il faut les prendre fans tache , les coumet 
bien finemettr^ de forM qo'il oe parait 
pas que le couceaa j aitpaffé : vous aurez 
ibin eti les loumMtrda laiiler la: qmo^ j 
afin qa on les puiiïè prendre promptemertc 
& propremenc. Vous ferez votre fyropà: 
fond : vous y pafferez vos poires pour les 
blanchir \ ôc afin qu'en les bkinchiiîaiir 
elles puiffent fe foucenir fermes y il faut les 
retirer enfuite ôc les faire égputec fur le^ 
claies : pendant qu'elîesrégouceronr, vous 
ferez bouillir voçre fyxop^fioar le clarifier ; 
enfuite vous le retirerez & le laifferez rémr 
firjoidir. Vous mettrez enfuire de l'eau-de-' . 
vie on de Tefprit de vîn^ dztia le fyrdp y fe-» 
Ion le tems que vous vous propofetez de > 
conferver vos fraies : v&ue atsangecez en^ 
fuite vos poires dans des bouteilie* > & lesi 
remplirez enfaice de ce méknge* Yotiila - 
façon de confire ce fruir à Teau'-de-vîeé • 
Plufieurs Officiers blaiKhiâemrla poîre der. 
louiïelec dans reaufimplement avant ^que" 
de 4a tourner » & ils en ocent la peau après 
qu'elle ont été blanchie , 8c l'incorporent 
dans le fyrop ôc Teaii-de vie^ tout de fuites 



Uiyiiized by 



^ Pour contre U Raifin à teauy^deMe^ 
. Le raifin que naus^Qm[(lpyoI^i ^ & qu'on^ 
confit, à Teaiî-da vie , eft un raifin de prp-t 
l^enca ^ apoeile cians U pay^ Pianfdj^ 
oitlet raitao. de Uatnas fec^.qui e(t; ençQr^ 
gltt9 délîcar*. / - 

Vous prendrez donc pouf ççla da raU 
Aoifec de Daoïas ^ &: U mettrez; tromper 
dan^ rtau^de-^vie pendant huit }pur$ : au{ 
bouc de ce temps > le&gicaiti^ pénftc^di^S: 
Teau-de-vie feront groffis: ^aiàs mwx^ 
reau-de-vie^ dans laqpeiie ^^Uiront.treqipi 
"VOS raifim » dans, on fyrop que vou« 
rez; comme celui que j'ai dit à rarciclc^ 
de l abricoc > sL la. dliférenct {Qi|lefi3Qnç 
qu'il faut mettre trois fois plus d'eau-de-t 

yie gue de fyrop j ç'eft^Tdixe,. qu« pesc: 
trois piiices de fyrop , vous mettrez i^euÇ 
pintes d'eau-de vie ; qu^nd yous^Dj:^^ 
mêlé le fyrop avec Peau-de- vie , Voqs paf-^ 
ferez le mclauge 4 U chaaife i ^ qiWQ4 
il (eca clair ^ vous le mettr^ï fovr vqf rai;» 
fins,, qui vaudrons beaucoup mîfiu^\ quâ^ 
le verjus <|u'on avoir çonât |eiiiqn'ici« 

CHAPITRE LU. • 

L E s chî^pîtres ci-d«ffas fpjpt pw lej 
ffiiics qu'on eÛt Wplus en.yf^^ge de confire 
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d reaa-de-vie^ mais il êft nécefifaite de 
4ire un mor^ dans relai-ci ^ fur tous les 
fruits qu'on peut confire de la même fa- 
^on. Tous les fruits » excepté la pomme 
& la figue, peuvent fe conlerver dans un 
fyrop (piritueux : mais ces deux fruits ii*ont 
jamais été d^ufage. 

On peut faire confire les cédrats» les 
bergamotces , les citrons &: tous les fruits 
à écorcç de cette façon j les amandes , tou- 
tes fortes de poires , de prunes , de cerifes , 
grofeilles 9 bigareaux , raifins^ &c. 

Quand vous voudrez confire les fruits â 
écorce > vous choiiirez toujours ceux qui 
auront Técorce k plus épaifle ^ parcequ'ils 
font plusquintefiencieux que les autres^ & 
que Ton ne confit cj|ue l'écorce. Quand vous 
aurez choifi de fraîches or-anges , des ber- 
gamottes, bigarades, limons «citrons» &c* 
vous les tournerez fi délicatement , qu'il 
ne paroiâe pas que le couteau y ait paflé^ 
il faut même que cette fuperficie jaune, 
que vous tournerex , ne foit prife qu a moi- 
tié » & laiffe fur Técorce blanche un coup 
d'œil jaune , & la meilleure partie de la 
partie quinceflTencieufe , parcequ'il ne re£- 
tefoit plus aucun goût àu fruit que vous 
voudriez confirè , fi vous enleviez toute la 
fuperficie jaune ^ qui eft fa partie la plus 
•dorante , comme la plus parfumée. 

11 faut quô le fruit axnfi tourne^ foie auiC 
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uni (]tt'il fera poflîble : vous le coopérez 
enfuite par quartiers que vous lèverez de 
deiTus cette partie fucculence , qui eft pro« 
premenr le fruit : ce que vous ferez le 
plus délicatement qu'il fera poûible ^ en ob- 
lervant que votre couteau ne touche point 
aux acides. Vous pourrez cependant laiffec 
votre fruit en fon entier; mais pour lors 
vous ferez, avec quelque choie, deux tcous 
i votre orange > un à len droit de la queue , 
& l'autre à loppofé, fans preHèr le fruit; 
vous en ferez fottir le jus ; vous les ferez . 
blanchir dans Teau bouillante » & les ferez 
égouter fur des ckies ; votis ferez enAiite 
vorre fyrop , le claritierez , & y mettrez 
cuire vos fruits , & votre corifiture fera, 
faite. ' 

Si vous voulez les mettre à Teau dè^ 
vie , quand vous aurez retiré vos fruits 
du blanchiftage ^ vous les ferez égouter , 
aînfï que nous avons dit ; & pendant qu'ils 
égouteïtnt, vous ferez bouillir votre ij^ 
rop ^ le clarifierez, & quand il fera clair & 
refroidi , vous y mettrez de leau^de-vie 
ou de l'eiprit de vin , & le verferez enfuite 
fur vos fruits que vous devez avoir eu ioin 
de bien arranger dans des bouteilles , fie 
au bout de deux moi& vos fruits feront 
bons à manger. 

Pour ce qui eft des autres fruits , on les 
conâc di même que nom avons dit aux 

Kv 
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premfenr» diiapftres : il fam ào^d que W 
fruic foie abfolument confie, qaon puiire 
le manger en cpn&mre & qu'oa pcââe 
fécher pour ggrirnir les cryftaux. 

Si vous n'avez pa& cie fcuic 4 l'eam de^ 
.vie , & qu'on ea commande y vous pour- 
rez acheter du Fruic conâc avec fou fycop* 
che^ les Confifeurs ^ vous le retirerez da 
fyrap ^ & le ferez égootdc eomme cU - 
deflfus, & bouillir le (yrop qoev^wi da- 
f iûerez } & quand il feca iroid ^ i enaploie-^ 
m comme ci-*(le(F{ts« 

(^uand on veu^c avoir du.frmc confir 
ifecy on le paSe au Ifcop^ commef fi on^ 
vouloît le mettre à leau^de^ vi'e ^ èc qua£>d 
U ^ tii;é da fyrop eit il ai^ ntôé^ ptniî^iicsi 
mois , on k faix féclier*. 

c H A P I X S £ LIIL 

Vo 

Traité, comme ce 11 et qm entre, daiw pc£- 
toutes les recetfies^i, ta moins conrae- 
de ia pjus néceûaire au;i DiiHliareurs. Noos» 
s^lioa» r^donblei^' à^Bmtàion pour i'ezpli* 
quer , 8c pour mecrre nos Lecteurs à poï»^ 
léa d'ea ckeif tout la fruic poISblem 
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dô ÎA thfidloMm^ t%7 
i>ïaacKes,dW4i:bi:e, qu'axât appelU leÇa- 
nellier » qui çtqîz aux Inde» Ocâdoticales i 
c'eft fur-rour aux lAes de Geylan, de Jav^ 
& eu MaUbar qu'il eft plu« çammitOr 

i^aciai Vont appelle Cinnamomum. 

Les I>i(UUaceur» £on.( u^^ liq^evr 4 
laquelle ils onr donne ce nom latin > parce- 
^ue la ç^elW eâ: U ba(e dç cette liqueur , 
ii: que le goûc de cçtce e^ice eft domi* 
liane de ceue liqueur. 

Pour bien choifir \a csnelte, t\ fauç 
i^'elb kkix odpraate , d'^^n gpûc piquant ^ 
iSc de cqjukuir rougeâcre. Cei:ce éptce e(^ 
un des plus exceilens cordiavLXi.qvil ^oit 

{iJolSblq de troioiver. Le UiAilUteqr en tire 
es efprits i reaii-de-vie. Pour aflaifon^ 
iaex ce&liqaear$, il w tire dos quiatefTen.* 
ces » eu fait fpécialement l'eau de canelle 

fie le cÎQnaRv^mwm^ dçfq^eU aous aUou$ 
parler. 

Pout la faire, prenez la quantité de 
çaaelie pwtée par les recettes , praportioa- 
nettement à la quantité de liquW que 
tjous voudrez faire ^ yoiiç la pilerez bieq; 
fine ) afin de Êiciliter aux eiprits^ ujie 
j^wmpte idfuç» Quaiwl votre çanelle fexa^ 
pilée j vous la mettre? dan? i'alawbic ^vqç 
très peu d'eaiA & deau-de-vie , & le tour 
r^ativement à nQ% recettes ^ diftiliotes 

root % ua feu paadéié. 

vj 
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Obfervez d'abord ( ce qui eft eflenriel) 
que vos efprits qui tombent les premiers , 
. n'ont pas d abord beaucoup du goûc de la 
canelle qu'on dlflllle; ce n'eft qu'à la fin 
de la diftiUacion , que lodeur & le goût de 
cette épice montent & s'enlèvent avec les 
efprics. Ceft pourquoi , dans les diftiilar 
tiens des épices , il faudra toujours tirer 
Un peu de flegme avec les efprits , iî vous 
voulez qu'ils aient bien le goût des épices 
que vous diftillerez. 

AuiB vous obfei^verez de mettre moins 
d'eau Qu'aux autres diUillaâons ^ dans 
votre alambic. 

Quand vous aurez tiré vos efprits y vous 
ferez fondre du fucre dans de l'eau fraîche \ 
/& lorfqu'il fera fondu , vous mettrez vos 
efprits dans le fyrop ^ le palferez à là chau(« 
fe; & quand le tout^ fera clarifié , votre 
liqueur fera faite. 

hecttte pour fix pintes d*Eau de Canelle. 

Pilez en poudre bien menue une once 
de bonne canelle ; mettez la canelle pulvé<- 
rifée dans votre alambic avec trois poilfonsi 
d^eau , mettez anfii dans l'alambic trois pin- 
tes & chopine deau-de vie, & pour faire 
voire fyrop , une livre & un quart de fucrt 
^ trois pintes d'eau. 

Le Cirmamomum. 

La canelle eft donc la bafe de cette li- 
queur j nous avons dit de quelle façon il 
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^ de la Diflillation. 1 
la faut choifir ^ comment on remploie pour 
, faire Teau de canelle. Voyons main tenant 
comment on remploie pour faire le cinna* 
momum , qui eft une autre liqueur j mais 
infiniment fupérieute à la première. 

La canelle feule neferoir qu*une liq^ueur 
feche i c eft pourquoi les Diftillateurs y 
joignent le inacis: ce qui lui donne un 
relief infini. 

Vous choifirez donc de la canelle & du 
tnacis ^ que vous pilerez enfemble ou fépa*^ 
rément^ vous lés mettrez dans votre alam- 
bic avec de Teau & de leau-de-vie , & les 
diftillerez fur un feu ordinaire vous ti- 
rerez un peu de flegme , par la raifon que 
nous avons dite dans. ce chapitre même: 
& quand vousauiez tiré vos efprits , vou* 
ferez fondre du fucre dans de Tean fraîche ; 
& quand il fera fondu , vous mêlerez vos 
efprits dans le fyrop , & vous pafleres 
cette liqueur à la chaude, qui fera faite 
dès qu'elle fera padée & clarifiée» 
Recette pour fix pintes 3 ou environ j de 

Cinnamomum. 

Vous prendrez une once & demie de 
canelle ^ deux gros de macis » qtie^ vous 
pilerez & réduirez en poudre ; vous met«. 
trez ces deux épices pulvérilées dans votre 
alambic » avec quatre pintes d'çau 'de* vie ^ 
& unechopine d'eau , vous diftillerez le 
tour à un ordinaire » en tirant un pei» 
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de âe^ne^ & vous preodcez , pour faitÀ 

k f/rop » quatre livres de fiucce » deu» 

places & çbopine d'eau. 

. Vous emploierez ane detm-* livre de 

caiTonade fur Le cotaL de vorre fucre » poui: 

CDgrailTer la cbaufle ^ afin de pouvoir en» 

gpaifler votre Ucjuear > ôc vous ferez chauF^ 

%t Teao > afin ds faire fondre votre biia^ 

plus fâciletnenr. 



C H A P l T R E - LlV. 

.4 

Du Maçis. 

JL e macis eft le nom que Toti donne i 
ta iecoode écorce ,de la noi? mufwde* 
Cette écorce ell tendre & debotmeodeu^ir 
de couleur j[aiunâtre ou rougeâtre j elle fe 
^pare de la noix^mufcado à înefore iju'ellô: 
fie feche : oa l appelle communément , mais 
unfMropremenr, âeur de mufcade. Le auci« 
eft rouge quand il eft frais, & devient 
jaune ea vieillifiant. Les Diftillateurs en 
tirent les efprits pour raflàifonnement de 
teurs liqueurs ^ des qwateflences » & Teau 
aippellée Veattde qiacis ^ doar nous allon% 
parler. 

Le macis dam nous venons de parler , 
9c qui iàit la bafo>de cette Uqueiir ♦ eft de 
i^Hues. les cpice^ ^ ^^S^oj^i.^ 
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iè ta Bïfiilhnon. z^t. 
H celle <ynî t'iilMe le pliisâicitèttiâ»tdascifi 
les recetteSè ^ 

fit pefanc, que fa couleur foit celle de 
Faoabre coorniun ^ c'eft-4 làtre ^ d'im coux 
foncé , & qa'ellte foit brillante comme fi 
on avmcmis deâbs uae couche de verBÎs». 
Celiii q^n n'a pas ces <|aaid ces ^ ci'elloiadî^» 
nalreœeiic pa&boci. > 
QtKitid iram acres choifi Totre cnads ^ 
le pilerez ôc lemertres^dans^ralaipbic 
stvec de Teau^^dë-vie & on peu d'eaof 
vous diftillerez ceti;e dr€)g!ae comme iouce,s. 
les autres épices; vous rerez te fyrop ainfi 
qae nous avons dit att précédenr chapi- 
tre; mêlerez lesd(prits.avecie fyrop , les 
palTerez à lachaulTe , & votreliq^ueur étant 
dapriâée ^ ie»^ faicet 
jR^c^£t^ pour environ cinq ptnns*& demis: 
d'Eau de. Macis jimjfi€m. * 
' Yotts p0eii<%:02^^ «iii^'dlsttit*o«)ced^ 
%\% que yoasréiiiiîrez^ etap poïuk^ cm âne ^ 
les ^Ml»6a& Il vec crois pitf re^ Ar demsi^ 
fepcier 4 eaa de- vie & un pea^d eau ^ vouf; 
]mndr8!^, pourÊiire lefyrop , ^ii»)»ifïtet 
£c elbois demi'iepdmd.'eaa & une livre unr 
^oarc de (îicrek. 

' Keutt^r pour tnviranfix pintest cf Sau de- 
Vous prendrez fix gros de mucis qu« 

VOUS pulWi^i£di:« CMBme dedus meicra» 
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4ans Talambic ledit macis palvérifi arec 

quatre pinces d'eau de- vie , & prendrez 
pour faire le fycop » quatre livres defacre 
^deux pintes chopine d*eau. 
Recette pour environ cinq pintes & demie 

de ladite Eau , fine . & feche. 
. Voiis ne prendrez pour celle-ci qu'une 
once de macis pulvérifé que vous ferez 
diftiller avec quacre pintes d eau dé vie y Se 
fie mettrez y pour faire leiyrop^ que deux 
pinces d'eau &c deux iivr<^s un quart de 
iucre. . 

C H A P 1 T R E L.V. 
De la Mufcade. 

mufcade eft une efpece de noix fo- 
lide , qui croît à Tlfle Benda » aux Indes 
Occidentales. 

Il y en a de deux fortes qu'on trouve 
çhez les Droguiftes : une groffe ou muf- 
,cade mâle » qui eft de fîgure oblongue » & 
croît (ur un mufcadier fauvage j r§utreeft 
plus ronde. Cette dernière eft infiniment 
meilleure & plus petite que la précédente; 
elle eit en dehors brune & ridée , & rou- 
gçâtre en fon intériçur. Les Diftillateurs 
en tirent des efprits & des quinieflences 
fer defcènfum y ôc au bain de vapeur , com« 
me nous le dirons dans le. Chapitre l y lu 
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de la D iJliUation. i 3 j 

EUe eft \a bafe de la liqueur qui fuit^ qu'on 
appelle eau de mafcade. 

Eau de Mufcadc. 

Nous o\ivons d'autres règles à donnée 
pour Juger de la bonté de la noix tî^ufcade, 
que de fencir fi elle a de i odeur ^ & fi elle 
eftpefante. 

Pour faire cette liqueur » vous choifîrez 
la mufcade^^ félon ce que nous venons de 
dire; vous la mettrez dans le mortier ôc 
lia réduirez en poudre ; mais comme eild» 
fe met en pâte en la pilant > parcequ'elle 
eil très huiieufe ^ vous pourrez la râper : 
vous la diftiilerez enfuite comme les autres 
épices décrites dans les chapitres ci-deflits \ 
vous ferez le fy rop de même qu'aux autres » 
mêlerez les efprits avec le fyrop , & le 
pafTerez à la chauffe j & lotfque votre H- 

3ueur fera claire y elle fera faire. Il faut 
iftiller votre recette â un feu ordinaire ^ 
& tirer avec vos efprits un peu de âegme ^ 
fi vous voulez que votre liqueur ait lé goûc 
de répice que vous difti liez. 
Recette pour l'Eau de Mufcade commune j 

fi^^ > y^^^^ ^ double. 
Vous mettrez pareille quantité d'eau-de- 
vie y pour toutes ces recette , que pour 
celle du macis : vous mettrez une mufcade 
ordinaire pour Teau commune, une belle 
pour la double , une & demie pour la fine 
& fedie Se les quantités de fucre & d'eau 
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portées ans receues fufdÂtei poiu le ifxaçi: 
Nbusne les donnons pas fépatémeutàcawJtôj 
de leur relTeiDblaaceu 



C H A P 1 T R E LVL 
Du Girofle. 

Ijbs Diâ:iikcem:s s'en fervent âm$^ plow 
fienrs liqueurs >^pcmr une liqueur qui por^ ' 
|e le nom de girofle » pouc Teau ckireita 
^e Chaœbed , pour Teau des quatre épi» 
ces >. pour tefpric. des quatre épicéa: les^ 
autcea épices. y entrent auffi. On en cire 1% 
quinceiïence 9 ou l'huile en diftiilant le 
clou de gitofle per dcfccnfum. Le gîcoâft 
écHaufFe , il eft très cordial, céphaliqueji 
& empèçhai'eâec du mauvais air % on pré« 
tend même qu'il attire toute rhumidîté, 
qui l'a^pp roche ^ fans qu'il paroifTe lut-mê« 
me mouillé ^ ni humide. C'eft ce qui £iit j 
comme le prétendent quelques-uns» qu<^ 
rien ne croît fousXon. ombrage » ni même 
au}L en virons de cet arbre» 

>ious avons déjà dit que fa couleur étoit 
brune; & plus elle eft rembrunie , meil- 
leur auffi eft: le clou de giroâe : fur ce.» vous, 
aurez foin de choifir cette épice > & vous, 
pouvez vous aHurer que celle dont le brun 
eil moins foacé, n'a pas, tant de qualité 
qil^e Tautre* 
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- Eau-* <U Çlour <U Gitofic^ * 
. J^ouriaiue ceue liaxiear y vous.preiukcXs 
la. quantité de^ gîrooe poctée par. vos. ce- 
cetces j.ôclechoi/îrez de la couleur la plus, 
brune que vx>us. poucrez; trouver : celui qi^L. 
e(l d'one couleur plu& claire ne vaut rîen.^ 
Vous le mor créât dansua mortier « vousie 

erezj & quand il aura, été réduit en ; 
poudre^ vous le metire? dans Talambic 
avec un peu d'eaii^& Feau-de-^vie quTil loi 
faudra ^rainEque nous le dirons. \ 

Vous* mettrez très peu d'eati dans- IV 
l^icnbic , ainfi que pour la caneile,, parce** 
que le goût & Todeur des épiées oe moa-* 
cane avec leâefprits que fur la findutiraget 
on .eft toujours obugé, pour avais leui:. 
odeur & leur goùr , de tirer un peu de fleg- , 
im^sgu;irx<meAÇ^sa^ Chapit(^K 
de la canelle. 

Quand vos erprics- feront tirés » vous 
fere^ fis^dre-â l^ordinfaîre du. Aicredansde^ 
l'eau fraîche pour en faire le fyrop de vocrd> 
lij{|ueac ; & quand ce fyrop ferartei^y vous, 
y verferez vos efprits qj^ie vous mêlerei 
bien') vous palleresi le maange à U chaoi^ 
fey& quand la; liqueur ^ura padéau claie : 
fin , elle fera faite» ; i 

' refit. . ^ ' . r 

Prenez: un ^ros p on dlx-liuit clous de^^ 
gi^^%!^ ré4ttiÂ{»rle« eia p^udr^ $ç 
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mettez dans Talambic, avec trois pintes 
& chopine d'eau de- vie , & leç diûiikz 
ftfr an réa ordinaire > en obfervant de tirer 
un peu de flegme ^ pour donner aux ef- 
prits legottt & l'odeur de l'épice que vans 
aiftillerez. Prenez pour faire votre fyrop , 
une livre uit quart de fucre que vous ferez 
fondre dans trois pintes d*eau. : ^ 
Eau Clairette d'Ardelle de Çhahzkéty. 

- L'eau clairetre , qu'on iippelle eau d'Ar- 
delle y ou clairette de Chambery , n'eft à 
proprement parler , qu'une liqueur tierce : 
elle tient un jufte milieu entre les li«> 
quènrs fines & les liqueurs communes. 
Cette liqueur efl: une de celles don^ la 
cônfommacion efl la plus grande* Quoique 
^ette liqueur foit fimple&defabriqiie or- 
dlnaite , peu dé Diftiliaieurs * rénffitiâfem à 
la bien faire. 

On ethploiê du clou de girofle , auquel . 
on ajoure du macisqui eft fort agréable, 
& qui, fe partageant dans la liqueuc , fait 
tin goût mitoyen qui tient du girofle & du 
inacis^ mais le clou degirofle a toujours le 
gt>ât dbminant, & couvre par fa fupério* 
rité le macis, qui ne fait précifémeot 
i|a'a|outet à (on parfum* 

* Pour faire cette liqueur ^ vous choifirez 
le clou de girofle &- le macîs fur les mai^ 
ques que nous avons décrites ci-defTus : 

vous les mettrez dans le mortier ^ &. les . 
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plierez. Quand ils auront été réduits en 
ottdre y vous les mettrez dans votre alam- 
ic , avec de l'eau &: de l'eau-de-vie ^ félon 
ce qui fera dit de la quantité de chacune 
dans votre recette; enfuire vous mettrez 
votre alambic aind garpi fur fon fourneaUf 
où vous allumerez un feu tancfoit peu vif, 
& vous tirerez vos efprits, en obferva^c 
toujours de tirer un peu de flegme , parce^ 
que les épices ne donnent leur goût & levu: 
odeur que fur la fin du tirage ^ comme je 
lai déjà dit. Quand vos efprits feront tirés , 
vous ferez fondre du fucre dans de Tead 
fraîche pour le fyrop votre liqueur : 
vous mêlerez vos efprits enfuite dans ledit 
iyrop quand le fucre fera bien fondu , & 
vous paiTerez le tout à la chauHe pour le 
clarifier , & votre liqueur fera faite quand 
elle feraclaire. L ufage edde colorer cect9 
liqueur ayant de la pafFçr à la chauffe , 
c'eft un point â obfeiver ; autrefois ou 
donnoit à cette couleur un rouge tendre 8c 
clair ^ mais aujourd'hui on eft dans Tufage 
\de lui en donner cme plus éclatante. Vous 
ferez cette couleur, ainfi que nousavon^ 
-dit au Chapitrés des couleurs & teintures 
; de fleurs , de la couleur rouge & fes nûari-. 
ces ) & vous diminuerez autant d'eau fur le 
iyrop de cette liqueur que vous en aures 
jpiis pour U cpulejur. Vous pouvez eu>- 
plo/er, pour faire le fyrop, au lieu d^ 
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fijcre , -de là oaflR)nade , comme H c'écoic 

leur* • 
' Hfecettt peuT' ermrxm fept pintes d'^Eau cldi-* 
' rctu d* Ardelk dc-Chambery ordinaire* 

XlamcM cerre' liqueur left tter ee y vous 
-Imettwz dans votre alambic un tkmi gros 

ét't\ovi^àt -giroiâel^-deux gros de tnacis ^ 
'quatre pintes d'eau-de-vie & unechopîne 
*^^eaii: &'^our faire le lyrop , vous mettrez 

d^ux livres & trois quarts de fucre tiaxis 
fi crois pintes d'eau. 

-Reeette pour la'tneme Jitjueur eh fin . 
Cette liqueur en fin eft meilleure ; ce 
^<)ù\)n 'fcitt 'paifaitetnenn Pour la faire » 
-^ous ^augmenterez d'un quatt la recette 

des «pices , mettre» du lucre -autant fle 

livres que <le pintes d'eau de-vie, c'eft- 
^«-ÂHiire , cinq pintes d'^ao-^de^vîe & deux 
i pintes & demie d'eau pour le fyrop. 

; CHAPITRE LVIJ. . 

!Des Quiatejfcaccs des Epices. 

4 l^tsxc I la partie Ja >jpias iine » la frfus 

-belle & 'la -plus iiifficile : c'eft celle qui 
'jâiûingue ie plus riÀrtiâie* Comme les 
epices font extrêmement chères f ar elles- 
«-nenies y^les quintclTeaces doivent êtie^d^tHi 
tgraud prix ^ jfSc i^uKouc la quinteûence de 
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canêlLe. Quand on la tice, comme celle 
'<3es végétaux aromatiques , elle rend très 
peu 5 \oti écorce ayant ia&iimetit plus 
tféfprits ott parties volatiles , que de fubf- 
cances huileufes. 

Pour tirer < de cette épice un meilleur 
"parti gui'ibit |dus avantageux au public ^ 
& ^ui tieniieun milieu entre Texcellence 
de rhuile de canelle, & une fimple diftil- 
lation des efprits de cette épice ^ voici ce 
qu'il faut faire. 

Au lieu de tirer de l'huile 9 il faut faire 
une ceinture de canelle, qui approchera 
fore de la quintéifence huileufe.» en la fai* 
ïant aux efprits redifiés , comme celle de 
Tambre^, du mufc & de la civette. Pour 
faire cette teinture , il faut piler la cà- 
iielle & la réduire en poudre la plus fine 
quUl fera pollible. Afin que le pilon ire 
diÏÏipe pas les parties les plus déliées de 
la canelle , vous adrez foin d'envelopper 
le mortier, dans lequel vous la pilerez , 
d^ùn fac de peau que vous attacherez 
pilon \ de façon cependant que vous lui 
xaiffiez allez ide }eu pour pouvoir s'élever 
*& s'abaifTer , fans faire tirer celui qui 
^.pile: vous pafierez ce qui eO: pilé dans 
lin;tami$ couvert dèïTus & .deflbus, & 

. vous pilerez le reftant &r le patTetez , com- 
;ineil ell dit, jufqù*a ce qtfil ne reîftepidg 

' ^ien: vous mettre^ enfuice* cette cançlié^ 
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'réduite en poudre » dans une bouteillé 

de verre à grand goaleau> avec de refpric 
de vin redifié ; vous la toucherez bien 
avec un bon bouchon de liège bien uni j 
&c qui ferre bien , & achèverez de fermer 
le partage à route tranfpirarion avec de 
la. eue blanche ou de la réfine fondue , 
& obferverez de itiertre deux pouces d*ef- 
prie de vin au - deffus de la canelle : 
TOUS la laiflerez en cet état , èn dîgeftion 
pendant quinze jours ^ en la remuant . 
une fois par jour 5 fans la déboucher ^ 
pour émouvoir la canelle & les efprits â 
rond » 8c donner lieu à Tefprit de vip de 
diiToudrc la quinreflence , & de fe char* 
ger en même tems des efprits de la ca^^ 
nelle , & au bouc de ce tems , vous la 
laiderez repofer quelques jours » aân de 
foucirer les efprits doucement, le plus 
clair qu'il vous fera poâible : il faudra 
pour cela incliner doucement la bouteille 
& verfer avec beaucoup de précaution. La 
couleur de cette quinteiïencé ou ceinture 
aux efprits redbifiés ^ fera rouge ou rou- 
geâtre : elle eft beaucoup moins ingrate 
que la quinteflence huileufe faire de la 
même façoh que celle des végétaux aioma* 
tiques , & elle eft tout au moins aurti 
bonne. Voilà la façon 1^ moins difpeij-f 
dieufe de tirer la quinteffence de la ca- 
nelle ; vous pourrez vou$ fervir de iune 

« 
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des deux propofées : mais une once dliuiic 
de canelLe eil d'un prix exceflif. 

La quinteiïence de clou de girofle fe fait 
de la même façon que la qtimtellence ou 
teinture de canelle ci-deiTus j on peuc au($ 
la ^aire de la même façon que les quin-, 
teflences de macis & de mufcade. 

Pour faire la quinteifence de mufcade ^ 

il en faut prendre une livre ^ la piler ^ elle 
fe réduira en poudre/Quand vous l'aurez 
bien pilée , vous la mettrez fur un linge 
neuf que vous materez dans un tamis i 
vous mettrez enfuite ce tamis fur un bain 
de vapeur ; obrervez qu'il faut que votre 
mufcade ^ ain(i préparée , foit bien étendue 
fur le linge ^ & pour bain, vous poutres; 
vous fervir d*une poêle ou terrine un 
peu profonde & propoitionnée à la gran- 
deur de votre tamis. Vous mettrez enfuite 
dans cette pocle ou terrine , de Teau juf- 
qu'à moitié » & vous ménagerez cepen* 
danc , pir votre arrangement, la facilité 
d'y remettre de l'eau , (i le befoin Texige. 
Nousdifons qu'il nè faut mettre de l'eau ' 
que.jufques à la moitié de votre bain , &c 
que le vafe qui fervira â cet effet foie un 

{>eu profond, afin, premièrement, que 
'eau ou fa vapeur ait du jeu : & en fécond 
lieu ,afin que Teau en bouillant ne touche 

Î>oim. le canevas de votre tamis « & que la 
eule vapeur de l'eau imbibe & échauffe 
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la mufcade. Vous aurez foin encore Je coti- 
vrir exaâemenc votre camis d'un plat de 
terre , ou autre chofe qui en bouche biea 
le JeflTus , & ferme le paflage â une trop 
grande évapotatioii. Vous iailTerez le bain 
lut le feu arrangé comme il eft dit ^jufqu'à 
ce que le plat qui couvre le camis » ou ce 
que vous aurez mis pour îe couvrir , foit 
chaud à n*y pouvoir fouifrir la main. D'a<-> 
bord qné la mufcade a reçu les impreC- 
(ions humides & chaudes de la vapeur de 
l'eau ) elle fe difpofe à rendre qutnte(îen- 
ce : des que vous vous appeicevrez , par la 
chaleur du pkt , que votre mufcade fera 
fuffifammenc difpofée ^ vous prendrez 
deux plaques de fer ou de cuivre rouge 
pien unies » que vous ferez chauffer d'une 
chaleur tempérée ^ c'eft à dire chaudesà« 
peu-près comme vous feriez chauHer uà 
fer â repaflèr du linge ou tant foie peu plus» 
Vos plaques doivenc ccre chaudes avant 
d'ôter ni le plat , ni le camis de dediis le 
bain ; mais le rout étant préparé, vous 
ptere? le tout, & prendrez promptement 
ies coins du linge qui fertdelirâ la*mu£- 
cade, Iqs iiej:e% avec un fort cordon , &: ie 
mïettre^ entre vos deux plaques chaudes 
jivec to^ie la diligence poilible : vous mec* 
tresn vos plaques avec la mufcade , ainfi ar- 
rangées fousIaprefle',&en predanc, vous 

feres ibrtir la ^uioteflence j qui ne cardera 
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pas à s'échapper. Connue il fort toujours dé 
l'eatt av^c.osice quincedfence^ par rappocc 
aux vapeurs qui ont imbibé la mufcade , 
yous féparerex. Teau qui s'y trouvera, 
& VQ0S .tirerfis une qutacité f ûiwnabb 

At isims yicar eetce épke rend bfnm<mp* * 

i . , Vous tir^ce;& pu. le mcqa§ mçyw U 
qmntçie»cù dix majcis.^^flc vo«^ peurref 

aufli cirer de la mêoie façon celle du clou 
de girofle 4 mais cette uaéchocte «il impr^ar 

ricable pour la quinceflence dje cançlle., 

qui irop. iiTgjrare.^bquij à$ p^w k 
duire le^ quiocefTeoce çqi^>vi^. ie» miucb 
ppices. / îjiT .«i l» t. 

Si vous voulez jtiter diesl quintelîen^fes 
il'épiças comme vous fçj:^Q;% c^ik des véi- 
f(écaox , vous en emploie» quatre livres 
fie Cix piates. djea^ ^ Se & voii$ le$ Uf^i. au 
jbain c£gr Yapeitrs , vo]iâii'cn«mp|oiece&qtte 
d^ax livr^au plus : c'eft Air-roût po^ir ks 
quiace0once!5 d'épicet qu'il eft qu^^ 
d'an bon choix ; ainfî vous aurez foind^ 
les prendre 6c les employer avec coûtes lets 
qualités décrites chacune dans leui: Cha,- 
pitree 

Il nous refte à dire comment on peut ri- 
icer Vjbuile ou quintedence de giroiie d'ui^e 
antre façon que celle ci-deffus. ^ 

Ofi tire Thuile ouquinteflence de giro- 
fle en le diftillant per defccnfunu\\ faut 

L ij 
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pren^rè plafîetirs grands yerjrçs à boire » 
par proportion à la quantité que vous au- 
rez 1 iaftillec » voùfi les couvrirez da 
^oile que vous lierez fortement autour ; 
defbrre cependant que la toile n'étant pas 
extrcraement tendue, il y wtone mite 
cavité pour mettre deffus vos clous de gi- 
rofle que vous pulvériferez. Quand yott« 
poudre de girofle fera fur le Unge , vous 
mettrez fur chaque verre une petite terri- 
ne, ou tto baflîn de balance , ou quelque 
xrafe fiût exprès » & qui bouche ii bien^ 
qu'il ne laiue pas de Jour entre fon bord & 
celui <ltt verre l rempliflez enA^ite vos ter-» 
rines ou baffins de balance de cendres 
chaudes , qtfi écheufferont petit-^à-petitles 
clous de girofle , & feront diftiller au fond 
* des verres , premièrement , quelques ef- 

f)rits qui , fe condenfant , fe refondront én 
iqueur au fond du verre , après une huile 
claire & blanche. Vous continuerez d'en* 
tretenir le mcme degré de feu que vous 
aurez fait en commençant , jufqu'à ce qu*il 
ue diftille plus rien. Vousféparerez facile-, 
ment Thuile de cette liqueur fpiritueufe , 
. qui eft tombée la première , comme vous 
feites pour féparer le Néroly d avec l'eau 
'de 5eur d orange , & vous la garderez daps 
)^le phiçle bien bouchéet 
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,A.PR£$ avoir clonné.4ans les Chapitre*, 
pr écédens la manière d'eiûployer les fleurs ^ 
les plantes aromatiques & Yuln (praires , les 
fruics 6c les épices , nous allons paffêc aux 
graines aromatiijues , & nous commence- 
ions par^ianis. . 

L*Anis eft une gratine , ou femence, 
ailez femblaic â celle de l'ache » lon^ 
guette , d'un goûr qui tient en même-, 
rems du doiix , du piquant & de lamer : 
cette femence eft chaude , & fert à chaffer 
les ^ejits.Xe.DittiUateur en fait une gran- 
de confommation ; à caufe de la propriété 
que nous avons dit qu'elle a de chafler le^ 
vents». 

Pour faire l^eau <tAnis* 
Il faut bien connoître cette graine, ëc 
diftinguer la meilleure efpece. Pour bien 
cboifir lanis y il. èàut favoir qu'il y en 
trois efpeces ; Tanis de ce pays , queplu«> 
fleurs Diftillareurs achètent verd , & qu'ils 
emploient verd & fec ; l'anis de Verdun , 
ou de Tours , dont nous parlerons dans ce 
Ch apure fpécialement , & l'anis d*Ëfpa« \ 
grie : cet anis eSt gros â-peu près comme 
/es baies du genjeyie ^ d'an gotb excelbat | 

L iij 
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mais il rend aflez peu à la diftillaticm ^ & 
fbifoaue moins que les auues. Sa couleur 
eft unit nuance niicôyéAne entre le vetd ôc 
\t^n^ y qu'on ne ptVt^J^ bien définir ; fon 
goût eft plus fin que Tanis verd , & même 
que celui de Verdun ; mais on ne i'e tri ploie 
gttere.â cau/e de fa cherté , & pac laxaiibn 
qu6 nous avons dite. L'anisde ce payseft 
àpellé 1 anis verd c (a couleur lui refte 
très loog-temp^^ na^me après qu^il eftiié« 
ché; mais il eft ordînairemeoc anàcr & peu 
j(liaré^Quelques;Bîûiihitears lèpréfeir^nc à 
l'anisde Verciun^^L^anis de Verdun refleni# 
ble en tom à i'asîis Verd ^ii ce n'eft qa'il eft 
plus plein que ce dernier . : fa couleur eft 
grife 9 & il a an goùc plus agréable que 
Fanis verd. Il faut obferver , quand Vous 
voudrez en acheter , qa'il fane choi^ ce»* 
jours le plus pefant : il ne faut pas prendre 
celui qui a un& couleur rouiïe , parceque 
c'eft une marque que cet anis a loufFert ^ 
ou c^^ila'eil pas de Tannée , ce qui dimi« 
nue beaucoup fa qualité. Vous pourrez 
le mâcher avant de l'acheter , pour coa^» 
BoitDe«*ii a'iip» quel que goâcétamget au 
fieu & à celui quil a d'ordinaire : vous 
pottcms cannoitce pac fafotce , s'il rendra 
ce qu'il doit fendte quand il afaforceor- 
dtoaire; auis^ft pios fucré que lania 
verd , on attend toujours qu'il foit 
dans fa |pac£ait« maivcité pom le cueillir ^ 
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ce qui lui donne une couleur grife; au(tl 
ti*eft-il pas befoin de le faire fêcher pour 
l'employer , car il eft en état d'être employé» 
auffi-cot qu'il eft cueilH. L'anis de Verdun 
ccahc le plus en ufage ^ vous pourrez, fi 
vous voulez, vous en fervir, & je crois 
quec'eÛ: celui qu'il faut employer préféra- 
blement â tout autre : vous pourrez au(Ii 1^ 
j>iler jpour le faire foifonner , &^ mèlçrupL 
tiers de fenouil , félon vos recettes , pou^ 
la quantité de liqueur que vous ypudrez 
faire : vous pilerez ailili ce que vou$ em« 
ploierez de fenouil j & quand lun &: Taucre 
feront pilés » (i cependant vous voulez les 
piler , vous mettrez les deux tiers de ce 
que vous aurez d'e^iu-de-vie dans votr^ 
alambic avec Tanis & lé fenouil ^ fijC réfer- 
verez l'autre tiers poi^r ce q^^ nous dirons; 
vous mettrez eniuite votre ^lambic furie 
feu • le luterez exactement , jSc graduerez 
le ten par proportion à la ^uaçrijté de 
marcliandi fçs que vous aure? â di^ill^r ; 
yous aur^:^ foin' de rafraici^ir votre 
chapiteau , & celui de ne point tirer de 
flegouje. Qu^nd vous aurez tiré yos efprits 
â Tanls, vous ferez fondre du fucre dans 
de l'çaM fraîche » & quand il fera fondu ^ 
vous y roç^ttrez vos efprits diftillés , 
laettrgz ce tiers d e.au-de?-vie que nous 
avons dit qiVil falloir réferver , dans votra 
/y.rop i ujèlerez bien le tout , taiu les efprits 
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d'anis , que ce tiers d'eau-de-vie rcfervé, 
pour les paffer enfembie â la chau(Ie j juÇ; 
qu a ce que la liqueur foit claire. 

Deux raifons èflentielles obligent le 
Diftlllateur a ne pas mettre â la fois toute 
l'eau-de^vie qu'il doit diftiiler ,ou plutôt 
à en réferver un tiers qu*il ne diftille pas» 
La pretniere eft que , fi coure Teau-de-vie 
de Teau *d*anîs étoit diftillée , elle feroit 
bien à Tépreuve \ mais elle blanchiroit au 
moindre froid \ & quoique la liqueur fuc 
meilleure que celle qui eft faite comme 
nous venons de dire > elle n^en feroic pas 
moins méprifée. 

Il nousreftèà dire, pourquoi on ajou* 
telefenouil àl'anis. Cette pratique n'eft 
pas ordinaire» & même tous les Diftilla- 
teurs mecreiuranis fimplement \ mais les 
raifons qui m'ont obligé de m'en fervir , 
c'eft que j'ai trouvé que Tanis feul ctoic 
trop fadej & comme le fenouil a un goût 
plus fec & plus dominant » il fait avec l'a- 
nis un alliage agréable. La différence dô 
bonté de Teaud'anis où il y a dU fenouil^ 
4 celle où l'on n'en met pas , eft confidéra- 
tle , & m'a; convaîncii par plufieurs expé- 
riences qu il eft nécefTiu e d'y en mettre. 
, D'ailleurs ^ le fenouil empcche que l'eau 
jd anisne blanchiflTe. Cette leçon demande 
fur-tout d'être rcHéchie , & j'invite tous 
ceux (jui diftilleri^a à y faire beaucoup 



Dig'itized by 



ée ia IKjHÛadùfr. 14^ 
'^'actentloû ^ elle eft très impottance par 
Rapport au grand totesierce Vott ndc 

de cecce marchandife^ 

Rccme pour fisc pimeâ £tau £Anis^ 
Mettez dans votre alambic deux pince» 
d'eau-de^vie & ane cbopine d*ea»^ met* 
- tez une once de fenouil &c deux onces d^a?» 
Ais 9 une livre & un quart de filtre ^ croj# 
fiinres^ d*eau pour faire le fyiop j& quand 
. vçcre fucre fera fofula^ vous mectrez^ cin<| 
dani^feptiers d'eannle vie que vous met- 
trez avec vos^efinrics dans le i/rop , & paf- 
ferez le root i la chauiTe » & votre liqueur 
étauc clarifiée , elle fera fattCi* > ^ 

refprititAmA t5 
Ue/prit d^anis eft très commode pomr 
«ne infmicé de Débicam^ LerDiftiUaceiir » 
très fouvenr, eft obligé d'en faire , ou 
|K>uc 4uieux dtre^ deFefprit-de-viAàra-^ 
nis pour la connsiodiré des débitans , qui 
veulent faire de Teau dfanis, fans a^voir ijt 
peine de dîfliller , ni de éiire infder ; c'eflr 
donc pour ceiK qui ne £tveat pas diftiW 
ou qui ne veuleat pas prendre cecte 
peine. 

Il 7 a des Débicanf qui a^vec une pinre: 
d*efprits^dani5 fon t dix pintes de cette U- 

3aeur ; d'autres douze , d*aucres quinze ^ 
'autres enfin en font jufija'â vin^ , en le- 
.ineiant avec de l'eau- de* VK blanche / au^ 
•,8aiu en. faut ^our . le degré de foi«:' 

L V 
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ce grain , il faut qu^ cette pinte fourniflfe 
pourxouvrijc^toiit » & que ces quaji* 
tités ci-deffus de liqueurs fentenr fuffilam* 
.1X160 1 U froic ^ il n'eft qaeftion pour cela > 
,que d*un peuSdé raifonnetnenc , qm n'eft 
qu'fipe^iltfé de ;$^lçul. V0iGi : comme oa 
peut co9ipcer fae fautitne tinicé li'ams 
^ottc iioe pintecL^e^^ d'ao lus ^ liqueur 

il m'en iauc vingt 'oaces poiir faire atie 
piocfe d efpcic ^ deltij»ée â faire vingt pin- 
^pÎ0tes <ëaob^ . 

Ainfipom: faire de Tè^rit d'anis , il faat 
inetrre dans JiLàAàoibic,dei'eatt.de vie & de 
J'aois , à pcopoiiipn de ce que vous en 
jumÀx^ tirer i JDoeitxé anfli dans ledic 
idambic de Teau , à proportion de la quan- 
tité d^anis que vous f ^ures nûs ; ami que 
cette graine ne s*attadbe pasau fond delà 
.cucucbite à |Qr£|ae vos efpiics Êârtiroat de 

lalambic. • '* / i . • 

Voici ce ^oi arrive quand on ne met 
point dWn ralambicavecla ireceilte 
ci-deflTus , ou qu'on n'y met pas la quan<* 
cité qu'on en idoit ^meitre : c'eft que tout 
étant e%rit, jMi b'^xpofe à faire brûler fa 
toarchandiie » ou qaa^d ks efptiis font 
élevés \ Tanis brûle au fond , donne le 
goût de fisn aux efprics diftîllés, & donne 
un très mauvais ^out à lalambic qu*on 
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auroit par la fuice^ine peine infinie à éire 

perdre. 

Votre ialambic ainfi garni , voa^ diftil^* 
lerez le tout à un feu ordinaire , & pren- 
drez garde de ne point tirer d&âegme ; Se 
jces éiprirs vous les garderez , ou pour vô* 
.ue beiQin ^ ou pour votre commerce. 

Recette. 

^ Pour qu'une pinçe d'efpriç danis rende 
flix pintes de liqueur , vous mettrez dans 
votre alambic cinq onces d*anis ^ avec une 
jpinte & demie d'eau^de-vie & une pinte 
4'eau j vous obferverez de ne pas tirer de 
iiegme » parcequ'in&iiliblemenc vos ef* 
prits blanchiroient. 

Si vous voulez qu'une pinte vous rende 

quinze pintes de liqueur, vous prendrez 
fepr onces pc demie d'anis que vous feres 
jdiftillet avec la même quantité d^eau-de» 
vie que dans 1$ recette préccdent;e , Se 
ajouterez feulement à Teau qu'il faut dan^ 
Ji4 premier^ , UA.e . chopine pour cette fer 
jconde. 

P9ur querefprit danis voiij rende vingt 
pintes de liqueur ^ vous mettrez dix^nces 
d'anis, que vous diftillerez avec pareille 
quantité d'eau jdç^vie que nous avons fixée 
^pur les deux premières, & ajouterez en*- 
x^9^ ftour cette ^çroifieme recette une cho- 

Eme d*eau de pius que la quantité dite pouf 
L fecoA4ei,ece£te. , * 

Xv; 
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À P ï T*.E LIX.. 

Fenouil:. 

J aA femence > ou graine de fenouil , ef£: 
aflez fcmbiablè àxellè. dé Tànis , avec le^ 
^el tpuce ja- plante a beaucoup d'analoi» 
'g}e : C6 qui (itt qiibn coniPond^ aifèz ibtt^ 
vent le fenouils Tanis , & même on venA 
à Parist cette ecaine pour celle de. Tanisv, 

3uand on crie lanis v«rd, lly a du fenouil- 
om^Ia femencè,e(V amere r telle eft celle- 
qu'on vend à Paris pour l;anis. Il y a une* 
^tre efpece. de: fenouil dont la graine eii 
douce j.mais c'èft route Ta différence qu'iK 
^ ait entre elles., car d^aillèurs elles font 
parfaitement fémblàblesv Les Dtftillàteurs^* 
Jbnt de la femence de. fenouil' un fort 
^rand^ u^agé :: ellb. a. Ib» mêmes: vertus 8c 
.^s tnèmes propriétés qjie celle de l'anis* 
Les Dittiilateiirs j pour peu qu'ils ibieht' 
connoifleurs-. y, faveur difcéaier ces dëu& 
&iiieiices.»,& ne s^y. trompent pas. Le fisi^ 

juouil a toujpurs un goûr tant foîrpeu fain- 
vage ^ plus fec que l'ànis ;: ce ir'èft pasv 
j^e. ce gpûr fauvage ôte' quelque cHofe^iî 
Jia* bonré^ au mérite dë kt liqueur tanc 
•Xen c« mcïne h renà pli» 

aiçcéaBlet amfi que nous le dirons agrès.*: 

éki ^ bafftrde HuvL ^ ÊenouiUëtte ^ fl:: 
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èntre auÛi dans beaucoup de li(][ueur$ com^ 
pliquées* 

Pour faire CE au de FenouîlUtU. 
L*eaa de fexiodillecte a beaucoup cTe 
rapport avec celle d'anis \ mais il n'y a que 
les connoiifeucs qui £ichenc vécitablement 
la diftinguer t\ cetLe ci a ua petit goût fec 6£ 
feuvage qiii ne déplaît pas t elle a palTé ^ 
dans ces jours de mode , pour une des meil- 
i^ures îiq.ùèurs i ce gpuc àniié fie fauvagè* 
fait une eTpece dego& mitoyen qui a iom 
mérite* L*eaa de fenouiQ'ette y &ite en Xï^ 
queur double,, tient encore £bn rang par- 
mi les bonn.es liqueucs. Cefi enfin de totir 
tes îe^ liqueurs mires de grains , la meil- 
Jeure & la plus ef£imée , qui fe foutienr 
le mieux. Pbur faire de bonne liqueur en 
cette giaine , ilfaucla.connoure & la bien» 
ehoiiir t là différence qu'il )r a. d'ëlîe £ 
ranis » c'efli qiielle eft un peu courbée SC^ 

]ûm cannelée que celle de ràni^ : larmeil^ 
èure ef{ cellb qui efl: la ptîis blanche ; lân 
jaune ne vaut.rienr.;, la Bonne eAf d!un faanîGfi 
pHe : celle qui n'a pas cette coulëur , e(t 
"vieille » ou a fouftieit fur la plante ; elle ai 
moins de qualités , rend' moins à la diftil- 
lacion & fouyenc a un mauvais goÛ4r« 

Quand donc vous aarer cBoifl votre ffe^ 
noxùk 9, vous en prendrez la quantité portée 

S* af vos rëceirfes ) félon ce qiie "vous voa- 
rez: faire dé liqueur ; vous pottrrér ^ Su 
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vous voulez , le piler » fon gouc fe dévelop^ 
pera mieux ^ & Ton pacfum fera plus con* 
lidérable. Vous garnirez ainfî votre alaniÀ 
vpa$ mejccrez vocre^fenouii, pilé com« 
pe nou$ avons ^\t^ avec de Teaa & de 
J'eau-de-vie ç.n j||iancicc raifonnable : en^ 
iuix» xf^XJktt, votre aUmbiç y atnfi garni ^ 
Tur un feu tempéré* Vous tirerez vos efr 
pries purs 9 c'eft-*^*dire » fans y laifler les 
^egmes ^ parceque le fenouil eft de routes 
)es graines celle qui prend plus facile* 
ment le goût J'empyreurae. Quand vos 
eCprits feront cirés , vous ferez fondre du 
fucre dans de Teau fraîche; & quand ii 
£sra fondu, vous mettre^ votre efprit de 
.vin diffilLé dajis ce fyrop , remuerez bieDi 
le tout pour k mcler , le palTerez à la 
chauf]^. ' 

C'eft ainfi que fe fait Teau de fenouil- 
lette : Se comme tout eft efTçntiel dans ce 
chap nïc y nous prions nos Lefteurs de 
;i>*en oublier aucune cifcoaftance » s*ils 
veulent la bien faire. 
JUccue pour Jix pintes d'^au de Fc* 

' nouUlctte. 

Vous prendrez trois pintes & chopine 
d*eaa-de-vic , deux onces de fenouil , vous 
^çie^trez le tojat d^ns Talambic , en 7 joi* 
jgoanc «ne chopine il*e^u j & vous pren» 

arç^ # ppw fe^if^ le ^I^? ». livre 
jfucr/s fié xi;ois pintçs a'eau. 
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^ ^l^ntm ^our pareUle 4iuàiùké en Uqucut 
; > ^ double. : . ► 

*: ifiput £x pmtes^'eau de £snoiiil double , 
^ous mettrez autant d'eau de-vie qu'à la 
^eceuQ précédente » çiers de£<mouildô 
«plifs, & un tiers deau de moins , c*eft-à- 
dire 5 deui^ jpinces pour, votte fjf^op avec 
tr(yi$4im»' de fucre. . 
lUcem pour fanâlie quoMiU M tiqiMé 
' ' ' ' fine ^ fsche. ' ^ i ^ 
Vous pailèrez toute Teau de-vie i i!a- 
kn:4>ic ^ aitifî qu'i la&cMdeTececiè jr 
mçctrez tr<3;is onces de fenouil ^ deux pintes 
d'eau ^ une liwce ^xieinî» 4de fpdMt > pour 
faire ié fycoip,^ • 

Si v<>us^odfeziT*M<fee 4e>ceu6^*iiqu6iir 

pour la fenouilletre de Tlfle de Rhé ^ vous 
n'aurez qu à ajouter du macis i votre tt^ 
cetté double, ou à<plle ci : Veft pcécifé- 
ment la feule différence qu'(i y ait'^dceUç^ 
Id â Mlle ()ui f« ftlmqtte 4 ' ^l ' 

.. ^ . !- ■ ^1' . ' , g 

:Ç H AjP JtTR jE tJC 

r 

A ^i^uA^e.de œrianf^e ett tpnde , ei{<( 
: eft dfuti> naauvais goût quand elle .eft fruô- 
che ^ mais elle jdevi^t tcès douce ôc à^^n 
gow agréable ^ea vieiUillftntr:& quai^d 

elle 6â ddSGedxpe ; oa ne le im 4ws ^ 
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diftillictdii qua graine de comtfdr» 
liéche \ elle eft ftomachale & cordiale , 
boane pour les maladies occa&Hiaées par 
les vents : on en fait le même ufagequede 
soutes le» ancres graines; <Hi en tire des 
efprits pour la liqueur qui porte le nom 
d'eau de coriandre : elle entre dans les 
lecettes compliquées , dan» Teitt de »«- 
IfcHe ^ auires eaux d odeurs \ mais elle eft 
aufi de toutes les graines ou femence* 
qu'emploie le Diftillateur , la plus ingrate 
poiur la quintelfence, & je ne crois p^s 
' ott en puiflfe tirer : elle a plus d'efprit 
volatil quod'kttiljedleocieUer 

Pour faire VEau de Corianèn^. 
Pour faiài fair«^ J' eau de coriandre » iî 
faut bien choifir cette graine. Voicià quelle 
mataueoft oeuc diftinguer celle qui.eft la 
meilleure, u faut qu'elle foit d'uo blanc 
jau9« consme elle dans^ ^ nouveau^ié» 
ou m^ne ua peu rodie y fi ellf: eft d»'an 
soux Êmcé , elle eft tro^ vieille \ fi elle eft 
grisâtre c'eft uiie marque qu elle a fonf- 
ferr fttr fa plante: & pour £e tromper 
moins dans le choix s il raut la prendre au^ 
goûtyla mâcher ^ fi elle eft douce & de boo- 
M odeur , vous pouvez: remployer àardi- 
. ment & en toute sûreté. Cette graine eft 
trop légère pcmr juger .de ia bonté par fa 
. pelànteur: elle nV aucune fubftanœ^hui- 
. kufe.CQmme.les.autres.gtaines : iiufli elle: 
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de ta Dijlillation. 257 
je danfie facilement ^ & on ne rifquerieci 

d'en meccre un peu plus. Cette graine eft 
' creufe & très légère ; il faut neceflaire-^ 
ment la piler pour remployer, afin de dé- 
velopper fon parfum. Cette graine , aa 
défaut de fubftance quinredencleufe , à 
beaucoup d'e(prits volatils qui montent 
dans la diftillation avec les premiers ef- 
prits ^ lorfque la coriandre a été pilée. 
Vous éviterez quand vous la diftillerez de 
tirer des flegmes^ vous la mettrez comme 
les autres graines dans votre alambic ^ 
avec de Teau & de leau de^vie > le roue 
fuivant les recettes que nous en allons 
donner j & quand vous aurez fait fondre 
du fucre dans de Teau fraîche ; qtii efl: le 
fyrop ordinaire , vous verferez vos efprits 
dans ce fyrop , les mêlerez bien enfemble 
le fyrop & les efprits , en les remuant , &C 
. paderez enfuite ce mélange à la chauffe* 
La recette maintenant va régler leiir 
quantités de chaque chofe qui entte dans 
cette liqueur. 

' Recette pour Jix pintes d'eau de ConandrCm 
Prenez trôis pintes &c chopined'eau-de« 
vie, deux onces de coriandre, tifez vos 
efprits fur un feu modéré : une livre de 
fucre & trois pintes & demi-feptier d'eau 
pour faire le fyrop. 

Si vous faites'du'plus commun , vous né 
di^litlerez que les deux-riers de votre eair« 

# 
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de-vie^ & réferverez Taucre fierj pour 

mettre avec les efprits dans le fyrop. 

Si vops vpulez faire du fin ^lec^ ou. 
du double & ntioëlteux , vous ferez une di-* 
yiHotide recette en même proportion que 
celle que nous avons donnée à XtzvL de 
fenouiiletjùs» 

CHAPITRE LXI. 

a 

J^c VAn§éLiqu4m 

Hj es Diftillareurs emploient toute cette 
plante ; mais c'eft fur^couc de la graine 
qu'ils font le plus d'ufage. Cette graine a 
U figure d^un croiiTaot } elle eft place & un 
peu blanche , très légère, mais beaucoup 
ptoios qve celle de la coriandre ^ pi^u hui« 
leufe^ & qui par conféquent nç rend pas 
beaucoup de q^ini^lTence. La graine e(l de 
toute la plante la partie donc on cire le 
jneilleut par ci ; elle raiïembie en elle cout 
le parfum* de la plante entière» H le fieiî 
d'autre part, & rendauffi plus en efprits 
jque toutes les autres natties^ \.^% Bour-^ 
^eois en font du ratana , & Temploienf 
toute entière, parceque la tige , la racine ^ 
les branches & les feuilles ont , à peu de 
chofe près , le même goùc. 

Quoique le Diftillateur puifle fe fervir 
de toute la plante ^ il n emploie ^uçre que 
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la graine , qui eft la meilleure partie de 
tout!* la plame. : * 
. II faut piler cette graine avant que de ' 
- remployer pour dévdopper fon- parfunu^ 
elle abonde plus en goût ôc en odeur que 
toute., autre gcaiue , elle foifoane auflt 
beaucoup* Ce feroii en un mot la meilleu- 
re des graiues â employer^ il elle n'étoic 
pas il chere« 

P4>ur faire Veau ^ Angdàque, ' 
. Quaod iMms irottdire2 Êûre cette liqueur^ 
vous choifirez de la graine de lannée qui 
âdc 'cous les figaes de bonté décrits^ plus 
haut 9 vous la mâcherez pour en juger au 
goût : l'odorat même vous inftrnira allez 
oe fes qualités. Quaad vous aurez choift 
yotre graine d'angéllqae , vous la pilerez 
& la mettrez dans Talambic, avec une 
quantité (uffifante d'eau 6c d'eau-de-vie^ 
Les efprits de cette graine ainfi «préparé^ 
par la trituration , monteront aHez vue* 
Ainfi , c'eft â vous, défaire aftention aux 
flegmjes » pour n'en pas tirera ne pas gâter 
votre eau. Lorjfque vous aurez cire vos 
efprits d'angélii^ ^ vous (es mettrez dans 
le iyirop que vous aurez fioÂn de faire pen«^ 
daat que Talauibic fera fur le feu , en fai- 
fant fondre à l'ordinaire du fucre dans de 
Tèau fraîche , & remuerez le tour pour le 
mêler avec le fyrop : enfuite vous paderez 
ce méh^ge â la çhattfTe j & fi c'eft en com<; 
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mun que vous travaillez pour quelque 
liqueur de bas prix ^ vous ne diftiileres 
que les deux tiers de votre eau- de-vie , 5c 
ipêkrez enfemble le fyrop , le tiers d'eâa<* 
de-vte.réfervé , &lesefprits dangélique 
diftillés , que vous pAlIerez ^ comme il eft 
dit d-deffus, à la chaude; & quand ces 
mélange fetoac clarifiés votre liqueur fe- 
ra faite. Vous pourrez vous fervir de cette 
dernière oblervarion pour coures les li- 
queurs communes faites avec les graines. 

Si dans cette liqueur vous voulez faire 
du bon y il faut toujours , autant qu'il eft 
polîîble , avoir de la graine nouvelle. La 
nouvelle angélique eft toujours plus blan- 
che que jaune j & plus elle eft blanche, 
meilleure elle eO:. Celle qui eft vieille cire 
fur le roux , celle qui a fouflert fur la plan^ 
te a ordinairement une couleur qui tire fus 
le noir : faites attention à toutes ces cir^ 
confiances. 

Il nous refte une petite remarque â fai^ 
re jc'eft que , lorfque Ton veut employer 
les branches » on la tige , on la^ racine de 
cette plante, il faur prendre garde fi la 
[raine eft mûre \ Ôc fi elle eft dans fa par- 
ai te maturité, le refte de la plante fera 
boa à employer auifi. 
Recette pour environ Jix pintes d^eau d'Arts 

, gélique. 

. ^ Prenez jine once. d'Angélique que vous 
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de la DiJlillatiofU ±€t 
pilerez bien , faites diftiiler avec cette an- 
gélique aiufi préparée croîs pintes ôc cho« 
pine d'eaa-de-vie : mettez pour faire le fy- 
rop une livre de fucre ^ que vous ferez 
fondre en trois pintes d'eau* 
^ -Si vous la voulez faire fine & £bche « 
ott double ou^ moëlleufi: nous vous ren* 
voyons au. Chapitre LlXde l'eau de Fer 
aouiliette. 



e u A P I T R g hXÙ. 

JPour faire de reau^e-viedd genièvre 
il faut écrafer le grain, le mettre dans un 
vaiHeau oii il puitTe fermenter ^ au bout 
de quelques jours, il fermentera & acquer- 
ra une qualité fpiritueufe ^ vineufe j 
quand vous vous appercevrez qae votre 
genievreaura acquis par la fermentation 
afiêz de force y vous le paierez a la chau*^ 
diere ^ & vous cirerez de Teau-de vie de 
genièvre ; vous pourrez , fi vous le voulez ^ 
faire une liqueur de cette fermentation. 
Vous mettrez pour lors le marc à la prefie ^ 
^ vous en exprimerez le jus j vous mer^ 
trez ce jus dans la chaudière ou dans un 
alambic ) ce qui n'eft fujet à aucun incon- 
vénient \ au lieu qu'il arrive ordinaire* 
ment ^ lofqu'on mec le mate dans ia chao; 
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diere , que la chaleur Tenleve , le fait mon- 

1er au jchapit?9aii ^ le tuyau s'engorge > 

fifqàe a« mectre le feu v & le jus n^x*t 
pofe jamais à 4e iemblables ioconvéniens* 
Mai$ fi voasmeiMKle marc lUns k chaa^» 
^bre^ ménâg4z <bkn vo(;re feu ^ parcôque 
€e gcuin tft tort ûifeii àmomer $ & jeue ^ 
poûdrois^^pâs de4;d qu'il en p^Mfoic a(ri« 
ver, • ' • 

^mm^ on f^it de Veau de Genièvre 
"'^^ ^ en liqueur. , , 
Pout fairè Teau de genièvre en liqueur , 
vous pilerez une cerii^ine quantité de baies 
de genièvre , félon qu'il fera porté pat 
vos recettes ; vous les cnettcez dans îa^ 
lambîe avec de T^au ds.de Teau tk vie^ Il 
fautobferverquatid on diftille du génies 
vre ^ qu*tl faut tnectte dans ralambicie 
double d'eau de ce qu'on mec oi;diaaire« 
ment pour les atttires graines , pour .imbi» 
becàfondles baies de genièvre » ôc donnée 
aux efpi^its la facilité d» fcatc ^ fans i^t 
le genièvre s attache au fond delà f:ucuc«# 
bice. 

Et comme le genièvre eft fort fujec à 
promet ^ crainte qu'il n'engorge le tuyau ^ 
vous anreE grand foin de votre, alanibic^ 
Se veus gcadiiefez bien votre feu, de peut 
d'accideoc ou defettft^ cdoame aoas Fto 
vonsfakyoir dans nos chapitres des 

cidcA» 4«â pcuvcitt «rnm«ft 4iltiii^«i» 
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* Lorfque vous aurez tiré vos efprirs» 
vous ferez fofidre du fucre dans Teaii 
fraîche j ÔC lorfqu'il fera fondu » vous 
mêlerez vos efprits a^ec le fyrop : fi voui 
travaillez pour le commun^ vous ne dif- 

tUlerez que les deux cier$ dè Votte eatr* 

de- vie , comme nous avons dit aux cha^ 
pitres précédens » & mêlerezie tiers réfeï:'- 
vé & non diltiilé , avec le fyrop & les deux 
tiers diftillés , & paflerez le mélange à là 
chaulTe j quand il fera clair votre liqueut 
fera faite. , 

Pour bien choinr le senîevre , îl fàiit 
toujours faire attention s'il efl; nouveau , 
vous le connoîtrez facilement à ces mar- 
ques; il faut , que les baies de genièvre 
toient rondes , bien pleines, &. bien nol» 
tes : car (i elles font feches & ridées elles ne 
valent plus ri en«- Comme ce fruit eft fott 
fujet à s*échaufier , il faut fentir s'il n'a 
point un gôut àigrê \ s'il Tà , il a ifermetl- 
tc, & ne vâlît plus rien d'ailleurs. On le 
connoir encore itiicux, par une certaine 
moidirure qui paroît fur le grain • & dans 

le genièvre que vous achèterez^ fi voûs 
trouvez des grains fecs, le genièvre n'eft 
pas nouveau». 

Mais on peut ne s'y pas méptencïre , eh 
mâchant le genièvre \ & s'il n'a point d'hu- 
mide » vous 'pôtive2 tênit poutftcr qttll 
AeA pas nouveau j 8c il eft d'ailleurs tdX% 
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que le genièvre n'ait un goût aigre & 

techauâé quand il eft vieux. 

Une remarque effentielle a faire fur 
cette graine , c'eâ: qu'elle a beaucoup 
4'huile ou partie quinteflencieufe , ce qui 
eft fans contredit la meilleure partie de 
fon parfum : cette partie eft difficile â ^ 
. extraire. 

£n général , le genièvre des montagnes 
lefl: toujours le meilleur : l'odeur peur mieux 
jlécider for fa qualité que tout ce que nous 
en pourrions dire« 

Métfciie fourfixfmusd^tajii de Genièvre^ 

liqueur Jlmple. ^ 
Pour faire fix pintes d eau de genievrf^ j 
en liqueur (impie , vous pilerez un demi- 
litron de baies de genièvre que vous me£* 
trez avec trois pintes & demie d'eau-de- 
vie dans votre alambic ; vous prendreZi U(ie 
livre & un quart de fucre , & trois pintes 
^ demie d'eau pour faire, le fyrop. 
Recette pour pareille quantité en eau 

double* 

Pour faire la, même quantité en eau pu 
liqueur double » vous mettrez quatre pintes 
4^au-de*vie, trois livres de fucre ^ deux 
pintes & demi-feptier d'eau pour le fy- 
rop t & ajigmentereï'les graines d'un tiers» 
àpropQCcion deTeau-de-vie, Pour lame- 
me quantité en liqueur feche ^ il fautfui* 

xkjs U teçette du ienpail p <^uaQc au f^top 
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de genièvre* 



î 

CHAPITRE L X m^ 
Du Cij^Eai* 

■•s . * : 

Tour faire femt de Céleris 

IPr BK B z de la graine^e céleri qui 
fraîche , nouvelle & de bon goût. Poar la 
«choifîr bien » prenez la plus grife ^ la plus 
pefante , & celle qui a«ra plus le £gûc de 
la.plancer Si le goût en eft ^cécé ^ elle n'ell; 
^as propre i, la diftillafian : comme elle eft 
d'un goût fort » &; qui £e communique ai«' 
fémenc ^ il en famc très peu mettre , parce-» 
que fi la liqueur étoic forcée en graine , 
aliè ne .vaudroic rien < vous «'en mectrex 
donc que la quantité portée dans U recette, 
^uand vous l'aurez cîioiâe » ainfi ^ue nous 
venons de dire , vous la piterez , vous la. 
ilieccrez dans votre alambic avec dei!eaii- 
de- vie & de Teau , & ferez diftiiler votre 
recette à feu ordinaire & modéré : vous 
prendrez garde de tker des firmes , Ct 
vous voulez que votre liqueur toit déli- 
<caEe. Quand voqs atttez -diftiilé vm ^efprits- 
au céleri , vous les mêlerez avec le fyrop ^ 
^ue vous ferez à l'ordinaire 9 avec du fucre 
«qitô vpus aurez fait fondre dans de l'eau 

^ M 
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fcôkhei.A le mélange mnc, bien fait, 
voas pauerez votre liqueur j & quand elle 
fera claire > elle fera faite. 

Cette liqueur ne(t pas aufli bonne 
quaad on la boit dans fa nouveauté , que 
quand on la garde trois ou quatre mois 
avant de la barre 9 ainfi jeconleille à ceux 
qui aimef^t cette^liqueur de la mettre dans 
des bôuîeilies Hien cachetées , & 4e Voft^ 
bUei; jufqu'â ce iems-là. Ceiix qui aiment 
cette HquiMr pourront en faire aiTez pour 
fin avoir toujours de la vieille , quand ils 
feridncdenoav«lle ^ & ceux qui vtnu- 
4rppi. t>iea faire attention à n^a remarque 
j(reri)Oii{ ia vorîii de ce que j'avance â ce 
iu)>ç; i 

JUecm fow tnvironfix pint^ d'eau dg 

! ^ Céleri commune. 

VouSs^ik^ez deux gros de graine do 
^ççleri qùe v6us mettrez dans l'alambic^^ 
avec (rois plates d'eau de-xie^ line livrç 
de fuçre trois.pintesd'eau poftr-faire le 
.fyrpp, 

Recette pourparciUe quantué de ia m$rj^e, 

liqueur ^ fine & feçhc. 

Sur quatre piai;es d'eau- de vie.j vous 

.fnottrez deux pintes cî eau, deux livres &c 
..detme4e fucrè«& (ro)s.gcos de^graine de 
, c|leu puee» . . , . . 

> ... 
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CHAPITRE LXJV. 

' ' Du PcrfiL 

ÎjÀ graine de perfii 9. donc les Diftiila-* 
ceurs fbiu ulage pour leau de peiilca y eft 
une femeoce menue » acroadie , canne« 
lée fur le dos , d'un goûc aromatique Se 
ipiquann £ile entre dans le vefpetro , dans 
'la recette deTeau desfepr graines&dans 

Jluâeua ancres xecei^é £Ueeft la bafe dë 
eau de perfico , dont nous allons parler 
-^ans^ice Chapitre.' 

Eau^de^ Ptrjîco. 
Quand vous aurez choiti la graine de 
perfil qui foit fraîche , ^& qui aie le goûc 
«de la plante {car elle feroic vieille ou gâ^ 
«tée (i elle avoir an goitt écran^r ) ^ voxis 
4a pilerez &c la mettrez dans votre alambic 
•avtec de' Teau & de Teaur-de- vie ^ ainfi 

•qu*il fera dir dans la recette. Vousdiftil- 
4ere^ cette recette à un feu tempéré ; quand 

vos efprits feront diftillés , vous les verfé- 

rez dans un fyrop qui fe fera avec du fucr^ 
vfondu dans de Tea^rfraiche , ain(i qu'il (e 
%fait ordiiuireœent , & pailere^ le tour àia 

chauife y quand la liqueur fera claire > elfe 

ferafaitei, * 
Recette pour fix pintes cm de Perfico. 

. .Meccc'ij^ trois piacii^s & chopine d eau de* 

Mij 
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^ viedans votre alambic, & une demi-attcj 
.^ie graine de periii piiée i ^ pour le^Tyrop^ 
«ne Iwré de fucre crois pintes & demi^ 

deau. ' 

• % 

s 

t t ^. * . .V if"' ' i '^^ 

i^i»» <^ 72u^ Graines^ 

nJLi' EAU des 'fept graines eft coaipofée 
. jkm^ partie de celles fSjpù Qousbavons déâ« 
nies.ci-'deCrvis i l anis , le feaouil , laxorian- 
.df^ «i'AngéUque 9 âc ide mq\^ jMfires i^i^ai« 
^ nés dont nous parlerons au ratafiat de veit- 
petro » auxquel^ ^v^.f ourrez ajout^f 

VAnettb. 
L'gtnçit^ eft graine d'une piante.apr» 
. j^^jiié^ l'anet. . femiences font pvabs ^ 
^pplanei; <:aoà^lécs#fiir 1» 4o5 5 4r*oné 
joueur fçrte ^ d'un goût piquant & aroma^r 
tique: .eibfi^rc ai|^ Piftillaceurs ^ns pltt» 
iieyrs liqueurs ^pornipe Teau des (ept grai- 
. nés , donc pou^ allons parler. JElle encra 
4^ns la tjf cette de Tihoile de Venus, dans 
' ratafia, jde vefpéjtro ^v&c ,00^^ cire 
quintiis^epçes , fpJEïîî?;e d<e toj^tM Ifs aiitt^ 
.gçjiines, - ■ . - 

Pour fain tem des fcpt grmncs* 
Vous prendrez de toutes les graiqej 

iafèiipiks c^^tiéf fonces ^u^YOitetiftn 

■ % 
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^ qàèirous choisirez fuivant les inftruc' 
tiofis què ttous avon% données de laibohté 
de chacune dans les chapitres qui en traiii^ 
cent;' Vôtre ehoix ^it , voas yAttw vo$' 
^ graines f iCas: iVeft toujours meilleur de les 

fdler ; toiUdTé développe »ieiix qoandè^ 
e font ,^ tes efprits ont une iflue plus facile^ 
& le goat.d^ nultieres qui emcenc dans les^ 
recettes* fe communique plus facilement 
aux efprits de Teau 4ê-vie« Quand elles fe^ 
font piléës j vous les mettrea^ dans l'alam- 
bic, avec de i'eau-de-vie^ le double d eau 
4e qilWeii mec ordinaircment aM 
autres graines au genièvre près , â cauiô^> 
des quantités &• de la difiérence des gra^ 
nés. Votre alanitbic éiant ainfi garni , vous^ 
le- pof^ezf fuï' un. feu modéré : il ne fauc 
pas tirer de flegme il vous voulez qiie voire. 

lÂquistur f^it 4éUcare. 

: Quand vous aurez tiré vds efprits , vousr 
lerez fondire du^fucre dfinsde Teau fraîche y 
&rqulmd le fucrê fera fotidu , vous mettrez 
vos efjprits dans ce fyrop j le paflferez à \^ 
ch^uile ; & qu^nd.la li^iieur fera claire ^ 
elle fera faite. 

L'eato deiiSpt ^i-amei^ eflfânfitfinàenc fu^ 
périeure au rataha de Vefpetro , quoi« 
que ce foit les mêmes cKofes en même oi|» 
différente quantité ; mais Tune eft Toui- 
yrage de la diftillation , Tautre n'eft qu'une 
mfu^on« La dlililladon lui donne du bril^ 

Miij. 
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TmiU raifonn^^ 
knc , â9 ne tii^que ce qu'il y a4epias)fin p 
anr If^uqttedan? Hnfirfiott rôur<lemetife»: 
ce qui faic que les infuiions font toujaucs» 
fa|etr69ii qdëlquo mauvais t«tbiii?. Ont ptod: 
doubtlemenc aux iiifufîoiis : premiéœmenr^ 
pour le gp^ qui ti'eft jamaiFfi pâivfoi« cpie 
dans les recettes diftillées \ enfin fur la^ 
quancicé 9 car il fe faic d abord um éyàpo^ 
ration fenfible , & d'ailleurs fur Teau-aer^ 
vie qui a imbibé les graines. 
"Recette paut(Jix pintes d'eau des Jepe ' 
^ Graines» » ' - ' ' - 

Prenez' ««ois pintes & demi feptiôr 
d'eaU"*de-vie A^c gros d'anis , fix gros de^ 
fenouil y d^mi*once de <roHandre , deoT 
gros d angélique» deux gros de graine de 
c^irotte , demi^-HMcè de' cM^v , dum oftcc^ 
de chervi*^; vous pourrez y ajouter demi^ 
once d'anetce & de cbâcus; Irois dttnMM 
iepciers d'eau dans lalarnbic, éprendrez 
pour faire le fytop une iivre^de iucre , que^ 
vous ferez fondre dans trois pintes ÔC dû^ 
mi feptier4'eau« 



Du Caffe. : 

HiEcafFé eft un grain , ou le fruit d*utt^ 
arbre qu'on ne trouve pas en Europe : le 
Qâtté qui nous vient du Levaiic eft 



\ 
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de- la BUhilaiti^. i7t 

tnellleur & le pîus eftimé : il êft verd , 
plus pefanx & de meillear gouc* U y» a 
plufieurs efpeces de cafté^, dïffërët^tdS éft 
grolFeur, couleur & goût. Le càSéi|u'oil 
appelle le Moka^ rieni: à pt^tAU^t 
rang quelque bon qu'il (çiti il h'eftcô^ 
pendant pas comparable caâé du te^ 
vant. Il y a le cafté de la Martinique oui 
pade pour U meillema ^ipece de ipuf m 
cafïcs des lies. Sa.couleuc eft d'un griscetx- 
été ) fes grains fofic petir'Sir'Àprès^ceiuif 
là , nous avons le catté Bouirbon , c*éft la 
plus belle efpece de tous les caffés^» Se ce- 

lui que coures forces de perfonnes juge- 
•roient le meilleur à Tapparence : ileftle 
plus menu de tous & d'une couleiir irerte,^ 
llparok toujours frais; ila enânTappa» 
. rence plus fé^Éaîfanre qo^'fe mtokâ (^'ték 
Coonoilfeurs s'y trompent eux-mêmei^. 
Voici une marque a laquelle on ne pettt 
manquer de le diilinguer ; ceA que dans 
le moka il fe rencontre- ordinaire* 
ment des graiîis écornés , & que le cafîc eft 
d'une couleur blanche tirant fur ie jaupe ; 
mais le caffé Bourbon eft toujours plus 
verd ^ 3c fes grains ibat toujours entiers» 
U y a encore une marque qui ne trompe 
guère fur le cafFé de Mokà » c'eft qu'il vienjt 
dans des balles couvertes d'une éfpeee db 
narre , faite avec des feuille.^ de palmier"^ 
c'eft le feol qu o& voir arriver avec cfec èos^ 
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hallage : ôn le connoïc encore en fe brâv 

Jam il s'enile moins que les autres , Se fé 
jeteot pcefi|ujs ae même état \. au lieu qoe 
les autres s'ouvrenràFendroitde ce ûUon 
4)i)i. femble^le partager en deux^parcs^^ A 
toutes ces manques , il eft prefqu impoflîble 
^es!y^ mépreiKire» &iuMoutà^la dernière 
qui n*eft pas^ inapraticabîe , puifque les 
jylarçhai^s ;Voas pertsetteniide. tirer d'une 
foùk^ Ouiaç , & du milieu même y du catFé 
fKi^i: le bculev & I^rouver : & quand 
1KO08 auaez pu tous tremper â tontes les 
marques ci-deiTus » vous ne vou^ trouv 
wshm pa^ au goût & i Todeur en le bttt^ 
lant ^ & cette épreuv.e vous fera connphre 
s'ii ^- Vietd oti^ ma^riné ^ fir s'il n'a pas 
d'autres mauvais gout. Le cafFé de S. Dô» 
jaaingue eft le caffe commun. ' Nous ea 
avons de plufieurs autres efpeces commua 
ses. Il y a. encore une-efpece de cafté qu'on 
appelle le cafié de Java ; celui- lâ & celui 
de S. Domingue font gros & d'un prix 
commun : le plus grand ufage qu'on en 
fait eft de lé taire rôtir, de le moudr^j.. 
&'de€çtte pou4^ de cafiTé omfaic une infu^^ 
lion, ou teinture 9 dont on fait à préfenc 
iifa^e par-tout. Les Diftillateurs en tirent 
l'efprit & la quinteffence , & en font une 
^ququc appeJlée l'eau de cafté » parceque 
ce grain en'eft^la bafe; & c'eft de cette eaai 
\dp;u nojas allpfis .gaile/c 4fe donofi^ ,l^«.*ft5 
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de k' Difiillatîûni xj^ 

. ^ ^ £aur icCaff4. - 

faire de . bonn^ eau de caflfé > il 
faut employer le paflfé, du Levant ou celui 
dé Moka. Quand vous l'aurez bien choifiv 
fiîr ce que nous venons d'en dire , vous: le 
brûlere:^ comme fi vous vouliez faire la 
peinture du cafïé^ & en mettrez dans Ta- 
Ùmbic la quantité qui fera dite jdans le* 
recettes ,.avec de l'eau-de-vie , pour en ti- 
£er les efurics^ enfuite vous ferez fonder 
du fttcrie dans- de Teaa fraîche pour faire 
un fyrop à l'ordinaire & quand il fera 
fondu » vous y mettrez les efprics que vou$ 
«Urez tiré$ j^^les mèletez bien avec le fy- 
fqp \ &c quanidle iyro|^'& les efprits fe fe^ 
ront pcnétrés iréciproq\iement , vous pafn 
ferez ce mélange à la chaude \ Se quand il 
fera clair, la liqueur fera faite, & on 
pourra la vendre fur-le«champ. La nou^ 
veauté dans cette liqueur d^i^ne ^pc ia 
vieilleire n*y ajoure rien.\ 

Recette pour Jix pintes d*eau de Caffé. 
X Vpûs emploierez Uiie once de cofFe tôti 
éi^ mouilu , croii* pintes & 'denii- feprier 
4'^e^u-de-vie , une chopinc d'eau , qUe vous[ 
nieccrez-dans l'alambic, wec la recette 
çi-deffus \ bc prenez, pour faire le fyrop,: 
iMne livre un^uart defu(re> & trois pincer 
^demi^feptier d'eaUé < 

# 
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^74 Traité raifonné • 

Receue pourjx pintes d'eau de Cc^lj^ 

Vous emploierez pour faire cette lî-* 
queur fitte & fecbe » une once Se demiodè 
caâérôci & moulu » quatre pinces d'eaa^ 
de>-vie » de unecbopine d'eau , pour m&t^ 
rte dans l*alanibic. Pour faire le fyrop i 
TOUS prandrez quatce livres de fucre que^ 
vous ferez fondre dans deux pintes & 
mi-fepcier d'eau ^ & mêaie prefque chcM 
pine : ayez foin de diftiller ces deux re<* 
certes â Wfw feu tempéré j car le caôé eOt 
/ujct à monter t orrcoarroit rifqtie , fans 
cette précaution 9 Se celle d& nnettre d^ 
Vem- dam Patambic^ de faire engorger Itf 
chapiteau 9 & de brûler les eadrcHts oàroii 
AiftiUeroir* 



CHAPITRE LXVIL 
Dù Chwtdau 

E Chocolat e(t une confeâion t on 
kreuv;ige y conapo£ëe de plofichir^érogoeé 
broyées ôc niifes en pate avec le cacao ^ la^ 
mmlle y te fucre » la cannelle » &c. on ei» 
lait des tablettes brunes , quon pulvérife^* 
qu*on délaie dan« Teau bomUantê. PHiJ 
lippe Sylveftre Dufour , Marchand de^ 
Lyop , dansfon Traité du Thé , du Caffé , 
du Chocolac > a lamallé tout ce i^ae Ici 
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Auteurs oncdicdu Chocolat* Vous y trou- 
vères la définitien de toutes les d^ogiie'sr 
ou matières qui entrent dans le chocolat* 
Les feules qo^ rous eiiipl0yf>as fonc leca-* 

cao & la vanille : c'êft de la vanille (ar- 
touc donc BOUS ayons befoin pour leau d0 
chocolat 3 dont nous allons donner Izi^i 
cette dans ce chapitie. - . ^ 
Cette liqueur a tenu I fa naiflfànçe lé 

{tremier rang parmi les liqueurs chau^^s : 
e goàt'en a un peu cHange. - 

Comme ce qui compofe le cliocdkt éft 
fuf-^tatic la vanille & le cacao ^ fohç 
deux fruits qu'il faut employer poiir faire 
l'eau de choœlar $il fembie^ f^nic - 
plus à propos d'employer le chocolat mê- 
mt y puifque dans fa compofîrion fe trou- 
vent la cannelle & d'autres drogues très 
cordiales^ mais ^expérience a dêmonj^é 
que cetre façon étoii imprarieaèie; 'Oeft 
donc au cacao & à la vanille feu Is qu'il 
feue avoir recours. < Vous ieret rôtir VtiA 
& ^autre comme fi vous vouliez faire dtl 
chocolat : vous broierez enfuire le cacao 
feulement ) ôc laiHerez la vanille fans la 

{»tler : vous les mettrez enfemble dan^ Ta-i 
ambic awec de l'eau & de l'eau-de vie i 
vous les "diiliUerez à un feu ordinaît^ ^ ds 
ne tirerez point de flegmes. Quand vos ef- 
prits feront (irés , vous tes mettrez dans 
un i^rop ^ue vous ferez à rordinaîre^ 

Mvj 
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ifÇ Traité raifomé ^ 

av^c du facrefoDdttdans dùi'eau ^..^ 

Ss^jis palTerez la liqueui^à la chaude,. gç. 
-qu^na elie fera claire > ôlle iera faite» 

Recette jpour faire- l'eau ck. Chocolat' 

^ Prenez, deux onces de cacao ^ trois ffoâ - 
■de. v^Dille.,,troispintesdetni*£eptier deau-f 
*de-vie j une livre ^ demie, de fucre'*, 
«ikiux pinre$ trois denii-feptiers d- eau. 
] Récfiiie^ pouTf la même liquetif double. 
* " Prenez une once £^ demie de cacao ^ (li 
^ros/dcuvanflle , quatre piates- deai^.de# 
^i^ua^re livres de fucre , & deuxc pinteS:. 
5fc:4îQK^e a>au p^^^^ . ^' 





CHAPITRE LXyiH. 

I ' ' ' 

Liqueurs compliquées^. 



^ Ri s avoir donac jttfqti'ici m>s/eeet^ 
tes, fimples .en fruits ,.fteurs, aromates 
Y^inéraires , ù^ic§s , fruits â écorces , graW 
jies, nous pam>ns au* liqueufis dc recetteir- 
compliquées. . Nous, appelions liqueuisr 
compliquées , les lîqueucs d'alliage ^ ott. 
cejies- doat les nouis n*annoncen t aucunes 
iBeurs ,irmt$i, graines aa: cptces qui ^ ea 
^ient la bafô«. 

' Ifies* UqueUyscom^plIquées ont dmcunei 
^esç recejtefi difféxentes, & demanden^ 

ftiiai.aoeLCO&duu«diâéi:«Ate, CeftJle£ou( 
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'dtla Dîftdiadm: i; ^ 

*da DiâîUatenc qpLles dirige-iîtf cobiUi^ 
Public*- 

Cette liqaeur eil connue depuis lon^ir 
tems* 11 fmibie que la recette^en devrou 
être invariable ^.cependant il y en a ua*» 

frandnomhrev .toutes* dîffi^^n testes ^^^9^ 
es autres. Les uns la (ont de grains , d^aor 
tresd'épicesall pen aquî>lafoacd«.£icuitS;;- 
d'autres enfin de flèurs^t^^ 

Pour faire Teau d'Or ^ Je prens le citroix* 
dans* ia maxurité 5 avec toutes les qualités 
.«décrites cirdefTus^ d&la ca^elle choiûe^ &i 
pournuancer le goût decett#^ liqueur » un 
peu de coriandre 9 fek>n lai4uantité q^e 
. nourprefcrirons^dans la recette. Votis coii# 

fierez.. les zeftes du=^ citron , comme nous 
'ayons ditj» c'eR*àrdire^de façon que voq$ 
fi*îenleviez que la partie quinteCTencieufej 
fans couper, de blanc ^ fie iaas laifler de 
|aufie» s'il 'eft pDifible. Vous pilérezJaxa^ 
nellei& lacoriandre^ & qudnd elles.feconç 

e'iées , . vous «les mettre» dans votre alâm-» 
c , garnhde la recette ci-de{rûs> avec les 
«eftes 5 de reaa*& de l'eait-dep vie \ & . vo-» 
tre alambic ét^nt ainfi gatni^ vous le pofe«« 
fezfur.uQ featempété , & voufir tirerez.voa 
efprits avec un peude flegine > à caufe 
de la cannelle, domles efprits^eviennent. 
^u'â la fin du tirage, & mêtne qp'^* 

^^leole^ âegnM&« Vous ^ eafoiteJoiig 



Digitized by 



4 7 s Traité raiforine 

4re èïk ixÈCtt 4ans de L'eau fraîche \ &lorf«i 
qu'il fera fondu, vous y mettrez vos ef- 
prics auiÏÏcôt qu'ils fecpni; tirés. 11 faac fai« 
re votre fyrop pendant le tirage : enfuite 
vous mêlerez bien les efpriics avec le fyrop \ 
êc apiès vous y verferez doucement dvt ea^ 
raniel » comuiê il eii dit dans le chapurç 
itir la couleur jaune. Vous mettrez donc 
dans ce o^lange votre caramel » juf^'i 
ce que Tœ!! vous ait ztLutê que vous aves 
Attrapé le Vf ai point : vous la paderez en- 
fuite i la chaude 'y & quand votre liqueiii 
fera claire elle fera faite. Si vous avez fait 
paiïer quelques pintes de cette liqueuf 
dans une chaulïè où vous auriez fait paf- 
fer auparavant de 1 cfcubac ^ il faut mêler 
«elle qui y aura paffé avec celle qui n'y au» 
râpas padé , 6c votre couleur dot fera par^*^ 
faite. Il faut y mettre -enfuite autant de 
leuilies d'o&que vous aurez de pintes de 
liqueur. Vous mettrez ces fe^iUesd^or dan$ 
une* petite bouteille longue , avec un peu 
de liqueur : irons agiterez la bouteille ja£» 
qu'à ce que les feuilles d'or foient aflez me- 
nues , pour que la plus grande foie comme 
une lentille eu Taile d'un moucheron : en- 
fuite vous en verfecez un peu dans chaque 
bouteille que vous remplirez. « , • 
Recette pourfix pintes d 'eau d*On 
•Prenez trois citrcjms ordinaives , un grot 
de coriandre ^ àtw^ gros 4e'Cani^Ue)^ t£4Û4 
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la Dipllatîon. . l^^r 
Mûtes & t;bo|>ine d'eau de- vie, trc^s piatt^ 

& demi-feprier d*eau , avec une livre 
un quart de fucr&pour faire lefyrop ^ une 
chopihe d'eau pour mettre dansTalambic 
avec vos recettes ci-deifas pour qu'eiiea 
ne brûlent pas\ & tirerez un peu de flegr 
toe , ainfi quenous avons dit* . * - J ' 

Cette liqueur' enfin eft trè» bonttë , ea 
ajoutant un gros de graine de carotte > ua 
iméti 9 Se de pkis , la même quantité d^ 
canelle Se de coriandre > c'eft- à-dire , pouf 
'fix pintes, vous mettrez quatre pinte$ 
d^eau-de-vie , quatre tivres de fucre , déux 
tintes d*eaû pour, votre fyrop ; Votre <;oo- 
lettr & feuilles d'or comme à Peau d'or 
commune. Si vous vouliez cette liqueur 
en double , obfervez les règles des autreii 
Chapitres • & vous aurez une liqueur trè$ 
exqaife. ' - '■ • 



' CHAPITRE LXIX . > 

^ Ifc l'^au d- Argent * \ 

XoA plupart des DiftiMateurs empfôient 

la mcme rececte pour l'eau d'or Sç pour 
Peau d'a^g^nc^mais pour dpnner un goi^t 
différent \ l'eau d^arg'ent , & qui rie foîè 
point du tout celui de l'eau d'or , |e prends 
âu citron ^ mais au Ueù de' coriaiidre 
lie canelle > î'emplgie le girofle & la graiu^ 
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afàngéliq^e , piles enfembie &- la ît-r 
^ueuf 9* comme il ejk facile dè juger . fer 
trouve totalement différente. V OUS rerez. 
diâiller cette recette aU même feu quâ 
pour r^aud'or quand'vôsefpriê feroott 
tiié^ 9,vous ferez fandj;e ce qii'il fe pourra) 
ttbttver de plus beau facr6> dans- die l^eaii^ 
fraîche &.bien necce]^;& Ibrfqiill'fera fon- 
lyoM mêlerez^ vos efprits dans ce f}^ 
iop , & pafferez- lé mclangp à la chau/ïe i 
& quand la liqueur fera biep claire ^ vouà- 
y mettrez des feuilles d^argent ; & vous 
. ferez pou£ cela comme nous avons dit aii< 
Chapitre précédent de Tèau d'or. Vous les 
agîtec^ez de^ ipènie dans une p,eûte* boii^ 
CÛlle on vous, aurez- mis un' peu de, U- 
qiiieur après quoi vous lés divilerez en 
âbiaqpe bouteille^ pat propordon ég^le^ 
que vous remplirez de liqueur. La re*», 
cette va déterminer les quantités de cHa« 
cnne dés matières qui comppfent cette Iv», 

queut.. .; : P . - V . • 

Recette pour Jix pintes d* caiL£ Argent: 
Vous prendrez les s^eftes de trois ci trous - 
ordinajr.es , un/ gros d'angélique pilé', 
i^vec huit clous degiroâç^ qae vous met* 
lirez' 4^ns TalambiC t ay^^ trois pintes .^" 
idé.mi'f<^R(iei^ ^"^é^^ ^>vine chogj^ne 

eau. . * . : ' 

.* Pour le fyrop , vous prendrez ttoîs ptn- 
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ée/aDiJlUlatto» ifZf 
fiKfre 9- le plus fin qu'il fera poffible de 
n:ouver« ïl faut encore obfcrver qu'il faiic 

rirer pour cette liqueur un peu de flegr 
me » à caufe du giroBe , fi Ton veut que 
le goût de , cette éjgice fe fente dans là li- 
q|j.eur. 



CHAPITRE LXX. 

l-eau Abricots » 1/^ l'eau (te Noyaux 

& les qualités d^s Amandes jfrojpr^s à Iq 
faire 

I-i'e a u d abricot eft Tort efïimé ; & lii- 
fkçon de la faire eft fort fimple, très' 
fecile. C'eft une efpece de ratafia : lefrnit 
^epa(re .poinc à lalaptibic :ou fe fett. de 
Teau* de-vie tout fimplemenry'on pourvoit 
bien £e^ fer\rit de refprit de vin^. mais- 
«ela n'eiV pas4ib(oiunient nécedaire , il ell 
même inutile » à moins que ce travail ne 
£)itcomnÉiandéi 

L*eau d abricot fe fait avec le< fy rop d'a« 
bricoc confit :Jorfqae Ton tire lès abricots^' 
confits-de leur fy rop pour les faire fécKer 
an a foin de prendre toiu dé fuite le fy.rop,r 
Fans mélange d'autres : vous, etk mettrez 
une- partie dans de Teau* fraîche 9.0a U 
quantité que vous j ugez.â. propos, félot»? 
la force que vous vouiez donner a^otfè^ 
Jiiqaeiii: : quand* cê f^^op. eft bien inel& 
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iSl Traité faijoftfte 

. avec Teau ^ vous y mettrez de Teau-de- vio , 
afin que cette liqueur foir plus agréable » 
& pour relever le goût de l'abricot , qui 
efi: adez fade par lui-même » vous pilerez 

. quelques amandes d abricots ou de pèches ; 
& au défaut de ceiles-lâ vous pourrez emr 
ployer dfes amandes ameres : il faut les pî» 
1er à fec , fans y mety:^ d'^au y Se quand 
elles feront pilées ^ vous les mettrez dans 
la liqueur. 11 faut obferver qu'il ne faut pas 
aaettre vos amandes pilées dans le fyrop 
d'abricot avant que votre eau-de-vie y 
fpit ; car la liqueur pourroic fe blanchir ^ 
& auroît de la peine â fe clarifier : il ne 
faut donc les y mettre que lorfqoe vous 
y aurez mis votre eau-de-vie: il raut aufli 
le colorer avec un peu de caramel > mats 
beaucoup moins que Teau d'or. 

Vous pourrez , fi vous voulez , ne la co* 
lorer que quand elle fera claire. Quand vau- 
tre eau<de-*vie& vos amandes feront dans 
le fyrop ^ vous la paUèrez à la chauffe ; & 
lotfqu elle fera claire fine^ you$ la mettrez 
dans une grande bouteille , pour donner au 
dépôt le temps de fe faire, s'il s'en fait j 
mais cette liqueur dépofe ordinairement; 
& quand vous l'aurez lai(Té repofer quel- 
que tems , il elle a dépofé » vous la £outi- 
rercz , & remettrez votre Hqueuc ainfi 
clarifiée dansd'autres bouteilles. 
L'eau de noyau p^ut fe faire avec Vm^ 
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de ta ïyipllatiùk: itf 
mande <ie pêch^j ou d'abricot , celle do' 
cerife ou de prune y mais ce qu'il y a d'in- 
comoiode ^ c'eft^ que ces noyaux n'ayant 
pas une grande amertume > on eft obligé 
de les ÎFaireinfufer : d'ailleurs » ou ils fonr 
trop "fècs , ota 'i!î5 n^ le fottt pas ; s^ib ie , 
font trop , ils fe fondent en huile ^ s'ils ne 
le fonr pas affez , ils ont trop de lair 5 blatt«< 
chiiTenda liqueur , Tempechentde fecla* 
lifiér comme il faut ^ èc Itti'dohtieiÊnr utf 
goût fade & infîpide. Si vous les faites fé-^ 
diôr> comme ils n'étoient pà^ miirs,: i\t 
fe" gâtent , d<. en les pilant ils garent les au- 
tres ; & la liqueur par conféquent.» Le plu» 
lïir & le meilleur eft d'employer des aman- 
des ameres y que vous choilnrëz de Tan^*^ 
Âée, fraîchement caflées tlrous^oterez cellei 
qui pourroient être gâtées \ car une aman* 
de gâtée donne à la irquettr. tm goût a& 
freux. Les amandes vieilles la font fentîf , 

lui ' donnent légoûr d'hurlé : vous choi- 
fîrezdonc les plus^fraîches& les meilleu- 
res. Voyez ce que nous avons die dece^ 
choix au Chapitre du fyrop d'orgeat, ' ^ 
Vosamandes étant àinfi choisîtes » voui 
les pilerez â fec , parceque fi voùs y mec-' 
liez de l'eau , elles tourneroient en lait , QC 
votre liqueur ne pourrbir jamais fe clarifier; 
•-■Quand vos amandes feront pilées , vous 
ferez fooidre du fucre dans de Teau iraî-«r 
che f & quand il fera fon4u » vous mettres 
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lïansce-fyrép Teau dé- vie, que yottS 
Ikioeri^ bien., pour que Tun TaLUCre fe 
pcnéicre. tien : enfuite vous mettrez' danip 
œ mélange vos amandes piléç$ ,' pouf paiik 
ier enfaice le toat à une. grande" chaufle; 

0{;)fecvez' q^'il faut toaîpuc^ mettre 
r«ai^deWie' dans le fyrop z^ni d'y .m<ec^ 
ç^e amants : parçeque û vous mettiez; 
^samâuaôs danUefyrop ayautrquè Teaif/ii 
de^ vie y eût été mife .àiuailliblemen t elles< 
i^râiom le lait 4^^^^ empêçhef aiceuoe- 
jcinent la clarification de votre liqueur ;^ 
qae paurie. dé ces amandes ay^nt l^ di{^. 
politioii par le pilon de fe tbuxner eti huilé ^ 
^ l'autre' n'itauL {kis & échaiifïée coiiferi^x 
Yantfonlait^^bn donneroic tçut d'un coùbr 
à l'eau de noyau toutes les mauv^aiieS} 
^ualirés^dê oé^buleufe Se d'huileuie y jçbii«, 
tcelefqpelles iji^us cious ^qtg^m de gier; 
l^enir nbs lueijfcêttrsl. ; ^ ^ • « 
Enfin quand votre- liqueur fera faîte ^ 
ajnfi qiier nouq^venons deiedife y, vous là) 
fi&reaipaffer à une grande chauffe ^& quanci. 
elles lera claire jfotre eau de noyau fera fai;^, 
^ Cette liqueur n^a d'abord pas béfoin de 
l^adiû:iUatixpai*^âc,£ ferDde^amandes' 
amerès' d*amandibr y. elle t|i'a pas .befbiA; 
Bon plus dlinfufion^ eU&.Qriend autant leî 
*;out du ÊDuit qu'il lui'en faut ^ edtpailWc^ 
]rla chauffe fur les atpandes pilées. 

^] Si oa .y«)U diftiUec Le^ amandes nbiirv ^ 
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.iit h Dijimadèn: iMf 

icette liqueur , elle a un goût d^huilis détefi^ 
cable , n vous fakes inf u£»c Vos amaiiitM ^ 
.«lies fe diargenc d'une -boone farcie àfi 

' ' Recette peur J*eau d€ Noy au. 

Pour vingt pintes de cerce ligueur » prfi^' 
II»' douse pintes d'eau^-^irie 4ùaa:elif 
4Fres de iCucre ^ neiif pîac^s d'^^^ Ài «1% 
InrM d^amandes ameses. ... 

. Reji;etfc uQuvdlcm 

Pifenezie» noya-fax cle dsnc pêches eà iofiî^ 

itant de l^.urs fruits j caffe^ies ii^r-le-champ 
^ans piler les amandes : vous mettrez, jil 
xroque cauee, avec les amaades , dai^ 
^ux pintes d'efpôf dé vin ^ ëcan moig 
^après^ cvcùis paflTtrez vos «({^rits iiue vcSi8 
^bêlerez avec le £y rop que vous aurez SdÂt 
%v^c croi$' liyces 4e fucce &'iienx ijfvib^^ 

' Rqcettepour feau d'jâkûaU s:* i 
Cette rececie neft pas bornée : le gou* 
-^ilç profit qu on y peut âàœ font les felile; 
règles que noas donnoQSjâux Diftillat^UT;^ 
^our la fabrique de cette liquemu . - /^ 
Je fuppoie, pour faire dubon» qu*oj^ 
^fuilie. uiœ d'une. Jivxe J^rop deux 

Juntes d'eau d'abncQC}«y9a*rmer«r«j^ cette 
iyrevd$;£yro|> da^.^ne pjj^ite ilaâ£ vous 
iiremplirei ilçxefte jd*Àst x aroos ycajoMeres 
encore un poiflon d'eau , iivec lequel vocîf 
. fv^wiyi» la* ^l^U ^ jSc ajpi;èi y^KDieij^rf jt^ 
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%Èé Traite rcqjqnnè^, 

une pintê d'eau-4e-vie que yous mettre» 
I^Mi^ fyxop ^, avec/Wc aiiundes ou 
joyaux piiées , & lorfque vous aurez biea 
meiéle tout» vous pourrez le colorer , oa 
attendue rque vcHce Irqueur -ait dépofé ; & 
4|uar^d vous r^r.e^ifom^.ée^ivaai^ 1% colo- 
«ereft^.& ^pours». ^ncocftla^paCU^ à 

Mie. ojétoicipa$ ^(lè^ç^ake.» , 

G H A P i T R £ LXX I^ 

De l'eau de MiUe-fieurs.^ ^ 

'£Au de mille-fleurs croie autrefois 
rgcatid xeiiom loique i'ambve «dtf en 
4ifage ^ «ar l*ambre écoic la bafe de cette 
liqueur 9 Scies parfumeurs foiic encore aur 
|ourd*hui leur eau de Chypre & de mille- 
neurs aux efprits-de-vin , avec Tambrej» 
comme autrèfoîs ; & je.crois> qu'ils font 
^encore mieux. . J 

iLés^Diftiiktaut8 LiqueunAe^ ne peQ* 
ivent pas faire de même » il oat aboli toca- 
lement liàmbre* Pour la rapprocher de ia 
première recette , il faut donc choi/îr quel- 
^qu^ dbofe qui ne foie pas 1 ambre & qui 
'pourtant air un goûrmufqué. j r » 

*• Voici^ce que jeperife qu'on peut eiOf* 
•ployer de mieux » irbut prendre du citron 
<ède Portugal ^ parcequ'il a plus 4e parfum 
49«e'fioiif9»lesatttr<s«efpçoes» ^ 
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de la <DiJlill<uiùfi. 4:87 
. : Vous prendrez enfuite du macis , qui eft 
}^éiigîicp la plus mufquée & la plus douce de 
toutes;v Vous prendrez de l'angélique , 
qui a le goût ambcé &c aromatique : vous 
choiAr^sx donc le citron ^ k macis » & Tan*- 

S^iq^ue ^ £eloa les qualicésique nou^ avons 
, ices» ' ^ . ' 
. <2*êft le choix.que j'ai Jugé le plus ana- 
Jo^uè à la recette de l'eau de mille-fleurs'} 
& tout le monde faura que , fi cette recette 
ne fait pas Teau de mille-^fleurs , elle fera 

toujours un alliage des plils agréables 5 ÔC 
«fjue ce parfum qc^ifH ambré en ^(pu^i a* 
^rément fans en avoir les dégoûts. 
: Il faut pulvérifer l'angéliqu^ le macis 
««dans un^morttec , & couper lés zeftes du 
citron d^ la même façon qui eft dite dans 
le Chapitre XLl du citron » $c met^ 
,tre vos zeftes dans Talambic, avec l'an- 
^gélique & le macis ^ vous mettrez de l'eau 
&C de l'eau dévie j vo|is ferez un feu ordi-y 
naire fie mettrez votre alambiç devins 1 
^& tirerez vos efprits fans flegme. Voiis 
.^erez enfuite fondre du ^ucre dansde Teau 
fraîcke; mais vous n'emploierez pas tant 
d*^a ,pour ce iyi^g P^^^ les autres» 
afin que la couleur que vous mettrez ti*a(^ 
foiblilfe pas voti:e liqueur : j'aurai foin 
d'en déterminer la^uantité dans larecettew 
Lorfque votre fucre fera fondu, vous met- ' 

ct^z vos efprits dans ce fyrop^ le remuerez 
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^ 83 traite raifonnê 

|)parbien niêlec les ei^its^i&'api^'imtf 

y jetterez yotre couleur faite , ainfî que 
, îpous avens dans le Ghapicre XXX :j 
îl faut obferver ; qu'H ne faut pasiDettrf 
la cojileur dans^e.fyrop , avant d'y avoir 
mis les efprits ; car elleieroic moins beU 
le;2 injûsil lie la £^\xt mecccç qi|e quand 
yqasaureai «èlè les efpif s ; yous les pa$e^ 
cez à la cha^uIT&t ^ iol^^ue <xtce liqueur 
/a^jclaire ^ youfla &iectces&in4>ou«iliQ. 

Tous prendrez pour faire cette Iiqueuc 
trois çitrana moyens.^ 4^mi-once d^ingé- 
lique , un gros demacis , trois pintes & 
^demi^feptiei: d'eaii dç*vie & une chopiM 
td*eau pour metcre dsms ralambiè 

Poux le ^rop » yoas prendrez une livre 
^efacre 3 trois pintes aeau , & im demi** 
]feptier d eau-de-yie pour faii:e la couleac» 

Prenez garde dé ne mêler Mcun ratafia 
avec l'eau de mîHe^Heurs , car les acidee 
jferoient y^up^ ^oti^ couieur , fans w%vt» 
voir la faire revenir. Vous pouvez la faire 

double , en combinant la recette cofi»^» 

les précédentes : eHe eA exedlen^,i 
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de Ia BifiUiation, x%9 




GHAPIT-RE LXXII. 
Des wax Cordiai4st 

Pour bien faire l'eau Gôrdiafe , inven- 
weiwtCoUdon de Genève , il faut pren- 
dre des zeftes des plus b«atw citnws de '• 
i^uigal, dauê leur exadèe majuriié i if 
faut que leXdits citrons foMat em|>%««^ 
buui irais ; tous naectrez doublé fruits* &:> 
diltillerez votre recette fur un feii iw «e» . 
Vit , voua ne tirorez point de flegme,; 
Vous ferez un court fyrop ^ dans Jm3* 
vwis niettrez très peu defucre , afinTuc' 
vowe liqueur foit feche , & mertrez yos »U 
priis iorjfau'ils feronc ntét , dam le fyrop 
&i« paiferesâ la chauflfe ; & auflStàc aua< 
votre liqueur fer* Élite, vçus pojMcreî-la. . 
hwrerfi elkelt commandée, ou l'expofetf^ 
en vente , fi vous voulez ia veMdretla*©.-. 
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le qui entreront dana la . «omp^iaoil* . 
votre eanxwidkle. 

. Nous avons uneautre «au cotdialttV^' 
CI la façon de la A jta, . 

Oa emploie du jafmin d'Efpaene» qta«^ 
vous d»omtct le pUis beàii'êc ïtploi frai» 
«I a Éwapoffible de trouver. Vous kdii^ 
uUerez avec des aeftes de citton ou de«^« 
dat^yelqiiis grain, d? coriandre» VoM 
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Z$o ^ ' Traité raifonné ' 

idiftîlleress les mânerts delà recette Airim 

feu ordinaire» Vous fere? eaiii.çelt; iyxoi^ 
avec du* fucre fondu dans' dé Teâu fraîche ^ 
comme vous le faites pour i^s autres li- 
- queurs. Vous y mettrez vos efprics quand- 
ils aur.M^t été tirés , &c pafferez le tour à la 
ckaullj^ î & quand votre liqueur fera ciai* 
^e 9 elle fera &i ce. 

II ne nous refte plus qu'à parler de Teau 
cordiale de Montpellier. LesDiftiilateurs 
de cette Ville emploient pour faire cette 
liqueur , ia bergamote , le macis & quel* 
ques clous de giroile : autrefois ils y met- 
toient de l'ambre , mais aujoard'hui on l'a 
fupprimé totalemenc. Quand vous aurez 
bien choiii le fruic & les épices , vous 
couperez les zeftes de la bergamote , & pi- 
lerez les épices ^ mettrez le cour enfemble 
dans Palambic , avec de l'eau & de Teau- 
de-vie^la quantité que nous détermine- 
rons dans la recette \ votre akmbic atnfi 
garni » vous le mettrez fur le feu ôc difr 
tillerez vos recettes fiir un feu ordinaire ; 
& quand vus efprits feront tirés^ vous les 
mêlerez avec le fyrop que vous aurez eu 

foin défaire, en fai (an c fondre du fucre 
dans de Teau fraîche , comme zvlh recettes 
précédentes. Le fyrop étant fait , vous y 
mettrez vos eipcitsdiftiliés y ferez pafler le 
fout à la chaallé pour le clarifier ; & quand 
lustre lii^ueuc aura ixi tirée i jc]au âa ^ eli» 
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de la difiillation, i-pi 

fera faite, de en écac deue livrée fiic4e«-^ 
champ. 

Recette de l'eau cordiale de Coladon. ' 

' Mettez quatre pintes d'eau de-vie d^ns 
Talambic . avec une eau 9 les ' 

Teftes de iix beaux citrons , «n tirerez les 
•e(prits> ainfi que nous av-ons die au cha« 
pitre fur la conduire démette opération ^ 
c'^ft â dire , a un feu vif. Pour votre fyrop , 
ime pinte & chopine d'eau iimplement ^ 
avec une livre & demie de facre ; & mec- 
tpez encore avec ce fucre une demi-iivre 
de caflonade^ pour engraiflfer la chaufTe, 
afin que votre liqueur pallant moins svue^ 
fe clarifie davantage : vous pourrez ne pas' 
mettre toujours la quantité deXacre portée* 
par la recette \ vous pourrez Taugmenter 
4^u la diminuer : mais quelque quantité 
qu6 vous ayez de liqueurs à pafler ^ ne 
mettez jamais plus de demi-livre de caf- 
fonnade^^comme le goût d'à-^préfenm eft 
pas celui des liqueurs feches, vous ferez- 
bien d'augrhenter le fucre , c'eft-à-direy - 
qu'au lieu d'une livre & demie , vous jen 
pourrez niectre deux livres & pi us. i 
Recette de l'eau cordiale de Jafmin. 

' Mettez crois pintes & d^mi - fepcieci 
id'eiEiUHle>-yie / & ch^pin^ d^eaudans Tar* 
lambic « lix fttices, de jafmin d'Efpagnç ,\ 
douze goutter de quinteflence de cédrat » 
deux gros de coriandre \ ôc .pour faire k 

Ni]' 
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içi Trm4 mfçmé 

une livre & demie de fucre. 

Vpu5f rendrez tr<3ii$ pinte* ^ çhopine 
à'^H-ià^ûe ^ voua mmu^ iwç liwpiû»'' 

av«i: i;^cfe ^au de-vie dans l'alam- 
bii^, M§c lês%^iku .d'une b^rgamotr, ou 
vjngt-ciaq goûtes /de quint^flfence da 
^ii^i^ ^ 4ôux gros dâ i^nucis , d/eourgjras d^ 
cloaft gîrimt^ f^uf f^îre le iyrop de 
c^te lîqupur , vous pimadres uoi^ places 
S§ demi £ipci«r d\:tu , & im^ Uvre un 
q^iurc dâ lucre, Voi)» poujc^s ^ii vous vqih 

fiaiv^nt la puatic|ue oxdiuaife d'y meçu:« 
d'f fpril ^ de fotic ^ de fucra qiimK 
pîéfenres recettes', & ces liqueurs .^n li?r 
9iireiiis dioub^ ^1 èxfieUeaifiSt ^ ^ - 

jPouR fake Teatt de puce lie, vous^pren-* 
drez du genf^vm^ b œeiiitmff qu'il 
poutM S(i3uv^r , avec de ta graine d'an^^ « 
ltq«e ^ vous Us pilerez & Iwoiettrca dan g 
la cufiuf bine de wk^ù alafutûc j avec de 
V^att ^ die Veau^-d^tvie meKKez'VMm.' 
alambiç ftar le £&u. Il eft efltncî^ démettre 
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4U ià Dijlillatiôn^ • % 

«lie&crer^ qni ttutroh à la. Hiftithir , & 
tires inco&véniens qut gacecoief^t; abfoitt«> 
"tniSÊ. yûttk inardhaftdife » âe i|u« noas 
avons faicobiôr?e£ dans pttii&euisôndroi^ 
de^e# TsMiéé Vous diftillerm votce recette 
a petit feiu 

Qùàtîd ^ôtrsr aiii%2 tifé Vcs eff^M » vous 
fârez fondre dtt fucf^ dans^ de Feau fraî- 
che 9 comme on fait ordinairement les fy^ 
rops de VcJBires^ fortes deliqttiauf s : vous mèc- 
trez es^fm»» Vfi»eiî»ic9 dam ce f}nb]^ ^ av€ic 
tm peu d^eaif d^murs d'orange x&c le touc 
étant bicDr nnèié ^ vous le paâer^z à la 
éteftffTe , dr qoand votre ii(|aeut fera claire 
elle fera iaise. 

Cevie «msî^oâGfim ^ comme 6n peut |ti« 
ger part Texpole & la recette qui fuit , fee 
pey^ qa'icT0 bontse j qidif emicâe les graitis 
ioni tombés dans* an gcand difciédit ^Çtï 
fa place dir genietre on* pefocr trouver quel- 
que alliage de goût, )e ne' douce pas 
q^d'elie ne revremxe à la rmde le nnpotnctre 
c&an^ement peut la rofjeuniu faire re^ 
prendrew Voici la seoem ^ etUe qu'elle a 
ctc juiqu fci. 

ftwnez deux onces de gemevre , ttn e 
ltot-om:e d'angélique 3 f^és eahmhle^Qc 

0M1 4c news 

4*eiii a«Mviè » «ft^ tùi^ lues eMts , 9c ro» 
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294 Traité raifpnné 

pintes & demi-feptirt d'eau pour le ff* 
rop , trois livres & un quart de fucre ; mê- 
lez les efprits avec le fyrop , & lepafle2i.à 
Ja chauile , la liqueur fera faite*, 

CHAPITRE. LXXIV* ' 

De l'eau Divine 

V oici une de ces liqueurs qui ont bc- 
foin de leur nom ^ pour faire fortune. 

La bafe de Tcau Divine eft Teau de 
fleurs d'orange 9 avec un alliage d autres 
■drogues , pour divifer le goûr : les uns fe 
fervent de l'eau de fleurs d'ocange finiple: 
d*autres d'eau de fleurs d'orange double ^ 
& d'autresanettent du ncroiy dans refprk 
de vin : d'autres font blanchir des fleurs 
d'orange dans de Teaa , de la même fa- 
çon que. nous, l'avons dk au chapitre de 
l'orange i & quand elle^ foiu blanchies , ils 
^ les mecrenc dans de Teau-de-vie ott de i'eir* 

prie de vin , il n'y a point de quantité dé-^ 
terminée pouc cela t en Cuite ils lai iTetK 
infufer ces fleurs fix femaines ou deux 
mois : après ce tems , ils font leur fyrop 
avec du litcre fondu dans de Teau firaîche y. 
comme il fe pratique ordina.irement , & 
quand le fuçre eft fondi» ^ ils verfent leur 
infufion dans ce fyrop » après Tavoir fépa^ 
. f é des fleurs , en le poflan t par le tarais ; çur 
fuite il$.pa0ent le tout d la chaude.. 
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de Id Dijlillatlon i^.^ 
LeDiftillaceur , au contraire i fans toii-- 
tes cçs préparations expédie ropératioa 
plus prompcement 5 plus facilemem , Se 
d'une meilleure façon pour la perfeftiaa 
de fon ouvrage j ôc nsême la inec j en for?- 
tant de l'alambic y en état d'être livrée , & 
même bue ^ Ci le cas l'exige, li prerni de la 
coriandre & de la mufcade , pilées enfem^^ 
fcle , qu'il met daffs ion alambic , avec de 
l'eau de fleurs d'orange , ou au défaut d'eau 
de lîeurs d'orange , ilme^ quelques gout- 
tes de néroly qu'il ajoutetâtà fa recette^ 
avec de l'eau & de î'eau-de-vie : il pcfe en- 
fuite fon alambic ain,fi garni fur wi feu 
ordinaire, & fait diftiller U recette : quand 
les efprits font tirés , il fait fondre du (ucre 
dans la quantité d'eau qu'il jugera i pro- 
.pos^ félon le degré de force & d'odeur 
qu'il veut donner à fa tiquent y mais, poux 
l'ordinaire on fait cette liqueur moelleu* 
fe plutôt que feche : cependant il. ne fauc 
pas fe figurer qu'il faille qu'elle foit plutôt 
douce que feche » moëlleufe que âne , ni 
qu*elle doive abfalument être l'un ou lau- 
ttê à un certain degré : c'eH: pourquoi il 
ne fauc pas être efclave delà recette; il 
faut la changer fi vous la trouver trop 
commune , ou k rapprocher plus du goût 
général , fi vous croyez qu'elle en ait u» 
qui foit particulier. Ce que je dis pour 
"i'eau divine » ie le dis auffipoui toiues for^ 
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;aï^5 Trotte, raifonné 

■Mé>à»ïkfsevit$. Je n'ai tionné m«s recettes 

^Um qtt« je donnerai encore , que pour 
^'on an quelqtie point fixe , ^aprcî le- 
quel- o« puiffe partir, fans prétendre 
aftremdre me» LeAeurs à telles ou telles 
jranqnes.. Je ne txùit dliïTarkbles que 
:tes règles qaenons avons données pour les 
<i*fiérentesopéiatwmsrfekdiftillatton. H 
y « tfans tous fes Arts un point de conduite 
qui eft de tons les rem» 

Je «vieifs a notre chapîcre. Vous pour- 
rez changer, diminuer oir augmenter vo- 
tre rééette j mais il faut toujours laiffer la 
ffeur d'orange pour la bafe de cette li- 
queart vous atireai toujours par provîfîon 
la recette ci deffus, à laquelle tous ferez 
mawe.de changer tout ce qu'il vous plai- 
^ , pourvu que l'alliage foit raifonné avec 
«s.coiïnoifeiaces cî-ctefTas r vous pourrez 
^tfjours , avec un peu de combinaifon , 
ïaire q^ueîmae chofe de bon dans lesdifié^. 
TOJtesnïéthodes que vous ellaierez. 

Recette fourreau Divine en commun, 
p y^V^^tiàrez pont faire cette liqueur 2 
louante gouttes de nétoly de âenrs d'oran- 
ge ^ noe once de coriandre, une petite 
mufcade , !es zeftes de trois beaux citrons ; 
vous diftiHetea ces matières avec trois 
pintes ôc demi-feptiet d'eau-de-vie , trois 
PMWM &4€ini'feptier d'eau, & ui?e livr^ 
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àe la Dijlillatiûft^ zjj 
un qaart de fucre pour faire le fyrop. 
Réceue pour Vtm Divine eftliqaettr double. 

Pour faire certe eau en fiqueiu: double ^ 
vous prendrez trois pintes aeaa^de-^vie » 
une cnopine d*eau pour mettre dans Ta- 
iambic^. quatcevirigt-^ix ^oices de né* 
toly , une once & demie de coriandre, 
uoe nuifcade ordii:iaire , & Le t^^% de 
u<iï% beaux citrons > trofi livres de fucr^ 
& deux, pkues d'eau pour faire le i)fro(h. 
lUcetu pour faire la rtiême cùxl ca Ùqfmf 

fine & JccÂc^ . 
Vous prendrez quatre pintes d'eau* «la^ 
. vie ,une chopine d'eaoi pour mettre dans 
^ l'Alambic , cent gouttes de nérolf ^ une 
once A* demie de coriandre une belle miri^ 
cada 2 le zederde crois beaux, cireoiis » detu^ 
livres de fucre, & deux pinces cf'eau : pour 
l*ordinaire on fait: cette liqueur pluis moëV 
l;eure.quefeche. 

. Si vous employez de L'eau dj© fleurs d'oir . 
range au lieu de néroly , vous en mettrez 
^proporcioade la. £arce que vous, voudr^ 
donner i votre liqjaeuc». ta diminuani: 
Ifeau du fyrop^ de U cj^aûzide Tean de 
fteurs d'orange qile vous mettsess : je coiu 
feilïe aux Diftiliareurs de fe fervix plutâç 
d^ L'eau» de fieuis «^orangeofiedanétolx , 
ipoA&l'^u divine ;.eileeftr£ias âxceUenteii 
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^9 I ' Tmits raijonn^ 

GEAiPlTae 1<XXV. 
- <fe Pere. André, 

3Li*£ÀU du Pere André porte le nom de 
celui qui en iiic Pinventeut. Cette liqueur^ 
vu les marieres qui entrent dansfa compo*^ 
firion , eft fort bonne r il'eft furprenant^ 
^tt'ôlfô n'àit pas en un plus gramJ* cotrrs* 

Cette eau efb un alli<ige de âturs qui fe*. 
sencontcent tôotes dhns la même faifon*. 
Ges fleurs font la rofe.,la fleur d'orange ^ 
& hi giroflée.. Il faut pour fkire cette li- 
queur^, une grande attention. Onfaituner 
infaiîon de rofe*, oir^onén dtftille certaine: 
quantité. On prend des feaillfes de rofe eu* 
certaine quantité^ on les pile» on en ex* 
"prime le jus :on met ce jus dans l'alambic 
avecja giroflée &. de la fleur d'orange x \i< 
hxxx di^ller le tout enfémblè au Bain-^ 
marie 9 ou au bain de vapeurs â grand feu 
& Ibrfque vous . aurez* virç votre eau aux. 
fleurs, vous ferez un court fjrrop chargé- 
deiucre ; & votre fyrop étant fait-, vous^. 
mettrez dedans Je lefprit de vin ; & après^ 
vous y mettrez de l'eau de fleurs d'brangê ^ 
& vous paflercz le tout a la chauffe ; & 
quand votre liqueur fera: claire > elle^fert. 
^itei 

. Aàïi ^<,la fleur d orange a'abfonbe £oiot: 
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ét la DiJiiÛattCfii iç^ 
f odeur de la rofe & de lagiroEce, vous eti 
prendrez . la moitié moins : il fau( toujourf 
que chacune de ces fleurs ait les qualité$> 
décrites* dans , les chapitres qui en craitencr 
La l ecerce vous apprendra les quantités dc^ 
chaque chofe-. * 

Et pour le plus facile , vous pourrez dif- 
tiller vos recettes à feu nud , en mettant 
dans vorrealambic une (|uanticé d'eaafuf- 
fifance,* pour quQ vous en puii&e^ nrec 
a(Te2 pour faire votre fyrop avec cette 
eau de âeurs diftillées >. fans y mêler d'eai» 

Recette pour ^ zau du Pere André. 
' Vou.^ prèndte:^ trois* pintes Si chopine* 
d^eau pour en rirer environ trois pintes 
mettez enfuite dans l'alambic L-eau d'une- 
dfémi livpe de rofe ^.vous ajouterez demi* 
livre degiroHée^ & dcfux- onces de âeur^ 
€l'orange \ & Teau qui for tira dë cette te*- 
cette fera allez: forte en odeur pour enfaire^ 
(lia fin double; 

Pour faire du commun , vous ferez le' 
fyrop avec unelivre de fucre fondu daiw 
cette eau aux fleurs, avec refpric de vini 
de tfoîs pinces & demi'-fegcîer d'eau^de^ 
yie* ; 
, Et pour Ta faire fine » avec la mêmeP 
'«piancité d^eai»^ aux fleurs, vous mer^res^ 

3uatre livres & demie de fucre , & Teiprilît 
e^^^tre* eifuss & deœied'eaa^dë^viè;^ 
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Eniîn » pont \z faire ieche , voti& aug^ 
menterezles qnantirésdes flearsd'un tiers, 
voaj mettrez quatre livres defucre ,& Tef- 
prie de fîxrinîés d'ea«-de- vie , & la même 
^lantité d'eau. 

Ces différentes recettes font extrême^» 
ment compliquées. L*Arti{le intelligent^ 
Àvex: les ntarieres? ptopofiîes , ne peut maa- 
quer de faire de bonnes liqueurs, enob- 
KtVftntde faicie uit alliage Vaifbnné. 

C H A P 1 T R E LXXVL 

V 

m 

l'i^aa à la Séquille du Ferc BarruAa. 



*AOTEUR de cette liqueur a fait an af- 
liage dîe canrtetle ^ de branches d'Iingéliqae 
Se de racine d'iris : çlk n a. d^briginal que 
ion Hdtii y car k liqu^etit etle-meme n'eÀ 
pas mauvaise : le noin a peut-être plus 

tiùt à cette tiqueut que tâutë autre chofe ; 
en changeant le nom elle nedéplairoit fù-« 
remérttpai. 

. L*iris a un goîir ambré & qui approcfie 
dé la violette* Pour s*en fervir , il faurla^ 
concâifer , afin dedonner^l^ocfeur la faci- 
lité dempnter. Vous, couperez Tangéliloue 
pbr'pi*tit^ rti>tceiûx^& pilerez lacantiette : 
vous en .garnitez votre alambic , d'ans le- 
quel VOU5 mettrez de Teau & de Teau dc^ 
yi^iMQ}j» diftiUetez; voue reiette à jpetîc 
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feu , (ans tiier die flegmes ï ttufe de U 
racine <fîris. 

Qurind vxjus atnrc* tiré voy eTprirs ^ vous 
ferez le fyrop de votre Fiqueuc, en faifant. 
fqfidre da focre damr de reaur fraich^.^ 
ccwnme il fe facir ordinaircnient , & mer- 
tré£ vasr efprits dians ce fyrop qire vous 
paffTeteî: à la chauffe^ & qirrrncî votre li- 
cueux fera^parfaiteaieirc elairiâàe', cille fera 
KUe. f ■ 

Recette pour faite l'eau à la BéqiiUlc 
éuf^neBarrùiba. 

Prenez une once d*angélique^ une dd^ 
lîii-ijftce de tanneïle , Se detnc gros de ra^ 
cin.e d'iris pilez la cannelle &c l'àngé' 
liqoe y Se amczJHet tins en perits mof« 

ceaux , menez uns chopine d'eau darrs 
Talambic y avec crois pintes & demi-fep- 
tier d'eau-de-vie; 8t pôur faire le fyrop ^ 
une livre un quart de fucre ôc trois pinces 
Se deml-fepder d'eatr. 



■ 

CHAFITKE LXXVIL 

JJe l'Eau de- Cédrat blanc, 

N ou.s avons ^efa donné dîverfes itè* 
certes de Feau <£e Cedrac : mais comtn^ les 
Kqtïeur que nous aïfons cîonner , à coni- 

mcncev par ceUe^ci > foor les^ lifueuis l«a 
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ysz * Traité raifimS . 
plus fines de la diftillation y trous- repre-^ 
Mons l'eau dé cédrar y pour donnée une: 
façon de b. faire fupérieure i celles* quô^ 
nous avons données ci^deflus. « 
' Vous choifirez le cédrac, le meilleur 
.que vous pourrez^ vous en couperet légé« 
femeat lies zeftes » Se les diftUlerez ayec 
les^iiancirés d'eau & d eau- de vie y. que 
nous, allons dire 3. & prendrez garde de ne- 
pas tirer de flegmes. Si vous avez des 
queurs de cette efpece» commandées Hbrs^ 
la faifon de ce fruit, & que vous foy^z: 
^par conféquient obkgé d'en, faire vou$^ 
j]'aurez pas befoin de vous en embarraflTer 
beaucoup , parceque, au défaut du fruit ^ 
Vous emploierezla qiiimeffence du cédrat;, 
mais il faut quelle foit fine Se bien faite.- 
Il s'en rroavede parfaire; & voici com^ 
ment vous diffinguerez la meilleure > âc 
comtne vous en pourrez faire un bonchoixr 
vous en verferez unegpuue fur l^e de£- 
Aïs de votre main* que vous frotterez- 
avec le bout du doigt , St fur-le-champ* 
vous la porterez au nez » (on parfum ^e? 
fera fennr tel qu'il fera ^ & vous diftihgue- 
*J¥Z d abord' fes qualités ou fes défauts;^ 
vous vous fervirez de cette quinteifeiico^. 
.après ravoir bien choifie. 

Quelquesrmis prétendent qu^ Ik quitw 
' ^telfence v^uc, beaucoup moins qpe le. fruik 

jonr I!eaade.«é4i:a&: cela-eil vrai^jcnais jj»^ 
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£3ntîen$ que noa» quand la quînteiTence 
ieft bonnu^^ k Fîqueût «ft pa^r faire que 
fi la liqueur eit faire avec rartemion qu'on 
y dote faire » Itesplus délicats Goiimiecsny 
tf ouveronr rien à dire. 

Vous obferverez aaifi dé ne mettrii; 
qii'une demirlivxe d# caffonadè dans le^ 
total de votre fucre ^ feulement pour en^ 
graiffef là; chauffé j & fi au lieu de fîx.pin-- 
ces que vous^ en tirerest y par fuppofirion ^ 
vous en aviez vingt à paffer ; il ne faue 
toujours que la^ demi-livre de caifonade*. 
îâ e(]b encore à propos de vious faire obfen- 
¥er qu-il faut employer > pour cerre li^ ' 
quetir le plus beau fucre^.afin qu*eliè* 
foir blanche.^ cela lui donne un mérite de; 
plus. 

Hcccttc pour Jix à fept. pinns dTeau de: 
t Cédrat fin. &» moilleuXm. 

Vous mettrez dans votre alambic qual- 
ité pintes d-eau^de-^vie;» iHxe chopine d'eaiii 
& deux cédrats moyens ; & pour le fyrop 
^arre livres d e. fucre deux pintes- chbf» 
|»ine & poiflTon d'eau:. fi, vous eniployeizrde:^ 
la quinteffence au lieu de fruit ^. vous eau 
jnestrea^ foixanfe-*huir«gou£tes dansPaUnir' 
bic;&letoutconîme.Ueftdit.- 
- JELeectie pour emûron cinqpinùcs;d*eatà,dc: 
' Cédrat fine &ftche£ '* • 

Yousmecuez dans vocre«alambic qua«<'- 
tce.£inte^ d^j^au; de-, viei ^uae dio£ine u jeaR* 
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TftàU fcùfonne 
è& trois fêdracs moyens , & pour le fyrop , 

Sr vom e»fia]9sa de la qaînce^Ieace ^ 
vous en mettrez quacce vm^ts gowtes4aM 



CHAriTièE LXXVIII- 

Pkv^K i S le cMctr blanc ^ vient le cédrat 

^ou|{e oa parfait amour ^ ces liqueurs font 
ks liquews du tems. J'aat^is tort 
iire que le nom de certfe- liqueur fît fbll 
mérite , ni qu'on fe fat pris de fanraifie 
pDur elle pour le cédtat bkmc. Ceux q^ii 
connouroiYQ .un peu la naciue du cédrat » 
^«orviefidront quW ne petw pas rroufver 
air aucun fraie à écQrceplus de parfum^ 
i^Bm d'odeur ^ & ri«n de plus fuieepiible 
d/un travail agréable & ayaniageux. 

On faifoir amieibis te parfait amour 
aveci-ambre & la coriandre j niais depuis 
np^m l^'acnbre ^ davisou- odieu» dans ks 
chofcs puremenr comeftibles & de gpàr^ 
itljâ^bliaiii^pviinev avafi la ocmasufara:» ic 
on ne fe fert plus quadisi'cedfsa: , qui a tou- 
ysm^i^w la bafe de eecce hquetxré 
' Le fatêiir^ vsmi d'aajMùtè'baîi to. 
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céArat fettf 4 cotosé; aiafi pour &tt6 cette ' 
liquettr^vous vous fervirezdô vos recettes 
de cédrat y (îce n'eft que vous pourrez , au 
lieu de fucre , employer tout cadonade ^ 
eomixie ii c'étoit pour des liqueurs com- 
munes ^ à caufede la couleur ; & pour faire 
votre fyrop y vous ferez chauffer reau pour 
la mieux faire fondre , & plus facitemenr. 
Vous diminuerez autant d'eau fur le fyrop 
que vous en aurez mis pour faire votre 
couleur : de forte que , vous employé^ 
trois poiiïbns de couleur , vous diminue^ 
16^ trois poifTons d*eaa fur le fyrop } & 
lorfque vos efprîts feront mêlés avec le 
fyrop » vous y jetterez, votre couleur que 
vous aurez foitt de faire comme aous avons 
dit au chaplcce des couleurs & teintures de • 
Jieurs y où la façoa de faire le rouge & fes 
nuances eft expliquée fore au long. Vous 
paderez enfin cette liqueur âla cbaulTe^ 
&lorfqu'eIle fera clarifiée, elle fera faite* 
On peut auifi faire le parfait amour eà 
Hqueux fecbe : ainfi ta recette du cédrat & 
celle du parfait amour font al>fulumenc 
pareilles ^ il n'y a entr'elles que k couleUrr 
de diâférence* 
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CHAPITRE LXXIX. 

De l'eau des çiotre Fruits^ 

Ij£ s fruits â écorce y comme nous i'avotf9 
.montré ckn» chacaa d^s Chapitres qui en 
trairetic , donnent du parfum » des efprits> 
des quin telTen ces y 8c chacan d'eux en pac- I 
ticulier fait fa ligueur. 

Il y a déjà du tems que cette liqueur re-^ 
'gne j & il femble que la mode ait en fa fa- 

• veut fixé fon inconftance. On a choifi pour 
Ja faire les fruits les plus en ufage & le* 
meilleurs ^ tels font le cédrat , la berga- 
mote , le citron & l'orange de Porrugaf. 
Pour réuflîr maintenant » il faut connoîtce 
la qualité de chacun de ces fruits , c^eft ce 
*que vous verrez dans les fruits â écorce y 

- la force de leur parfum , la quantité que 
chacun de ces fruits a de quinteiïence y en-* 
fin comment on doit allier ces fruits pour 
qu'rîucun ne domine fpécialement fur les 
autres^ mais que tous , fefaifant fentir 
malgré Talliage , faffent un enfemble des 
plus agréables. Le cédrat eft de tous les 
fruits â écorce celui qui a le meiireur par- 
fum* La bergamote eft celui qui a le plus 
d'odeur. Le citron eù, le plus acide & le 
moin^ parfumé ^ quoiqu'excellent dans | 

fo(uefpece« L*orange de Portugal enfin dk 
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la plus douce & la plus quincef&ticîeufe de 
ces quacc^ efpeces» 

Or pour faire un Jufte alliage^ & oùau^^ 
cun des fmics domine , u fauc mettre 
tous les fruits Gi-deflTusen jufte proportion». 

Vous metirez par fuppofitiou un beau 
cédrat ^ & l'odeur delà bergamote 

4'emporte fur celle du cédrat > vous rnecrez 
une petiter bergamote, a<fin que par la 
i^Qindre quantité ^ la bergamote ne l'env 
porte pas lût le cédrar.^ 
- ' Con>me il faut que le cirron sj trouve ; 
«pour mettre etir é^lité la force du cédrat 
£5c de la bergamote avec le citron , qui efl: 
d'un parfum bien inférieur â ceux des 
deux premiers 5 vous mectrez deux citrons 
moyens , de peur que deux petits ne foienc 
pas fuffifans , 6c que deux gros ne foient 
trop , âinii pour l'orange de Portugal 
doiit l'odeur ^ft toitjours farpaffée par les* 
deux premiers fruits, & dont la douceur 
doit fervir ici i corriger Tacreté du citron^ 
il faut en choifir deux belles , & fuppléer 
par la quantité, aa mains de force de ce 
iruitr 

C'eft par un alliage iî bien combiné 

■quoii fait rentrer tous ces differens goûts 
en i>n feul qui , fans en faire un particuM 
lier n laifTe diftinguer les uns & les autres» 
Nous avons alless parlé du choix quil ea 
faire» 
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' iiinfî ^ qtHUBd voos ferèr MSfe liqabiif , 

s il vous manquoic l'un de» quatre friiiis 

teilenceda fruuqai voiis^maiiiqiiiessi* Vom 

TOUS rendroit un fruii de la ^oS^xxt de 

IW au défaut: des fruits fe fervif des quin- 
cef&aceft » en obfe^vaDC k plo^rûoa de$ 
fortes quînteffences aux moins fiHftes^ce 
que nous fixerons dans la r^ceito^ 
* Est rems ferrant da friiÀc > voiif<obrerve- 
jrer de coupée les zeftes avec VaiiencKHi 
efaite ci devanr. 

. Poae faire cette liqueur ^ vous mecccez 
les zeûes de ces fruits dans Tatambic avec 
de Teau & de Teau de^vie \ votre alambic 
^itanr ainfi garni , vous le meiuex for la 
fourneau avec un feu tant foit peu plus vif 
que Fordruatre. Vous nreresvos efprics» 
'VOUS ferez fondre du Tucre dans de l'eau 
fraîche^ & lorfquil fera fondu , vous y 
roercrez vos efprics difliillés ; Vous les mc^ 
iecez ^vec le fyrop ». & paierez le tout à 
la chauffe : & quant ce niéiange iera çlair ^ 
"^otre liqueur fera faite. 

U faut rou|Ottrs mettre de TeaU dans Vn^ * 
kmbic ^ quand même vous feri» la liqueur 
avec les qtiiatefl«iices des quatre frairs» 
La raifbn*en eft que Teau empêche de con- 
iommer plus d'eau* de-vie y ce que nous 
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avons expliqué plus au Idneilansle.Cha*^ 
pitre des qiiififwences^é mâts à écorce« 
Recette pour environ cinq pintes d'^u des 
quatre fruits ^finé iouUe^ 
- Vous emploierez quatre pimes d'^âBs 
àe^vîe^ qiutipe livres 4â fpçre^ iLeny pin-* 
tes, chopine & poifTon d*eau pour le fyropj 
& une chApiiiè d!eaii <ku)a TMaiiabic avec 
les fruus marqués dans le Chapitre. » ' ^ 

* Si vous voulez faire la liqueur avec \k 
quinteflfenee defdits fruits , iwu5 mettre» 
vingt- cinq gouttes <le ^uinteHence decé^i 
drat , <lix'huît gontres- de celle de berga-r^ 
nioce 9 vingt-iiuitou trente de quinte(fence^ 
de citron , & trente^-deait^e ceiie d*0f tfn^^ 
de Portugal : pour le refte de la recette 
voas mettiez te fucre, l'ea» & l'eau-<)e^ ' 
vie en pareiUe quantité qu'il vient <l'c^e 
die* . . . 

Recette pourparèilh quantité eau deà^'^-X 

• * ii^ir^-ffuiês^finer^ feek^^ 
--Vbus eîriploiài?€4 m^We quantité' dé \ 

fruits , d^eau^-vie &rd'eàil^5 pour mettre ^ 
à ralisrabic, qii*i^ Wwette précédente : ffl 
^ cè n'eftq^ pour te jfyrôp ^ vot)s ne meqerei? ^ 
'que deux pmtes d'eatt 9t àm% IW^^^ 
fiicre. ; r - ^ / • : 

Muiskfi Vou^ employez ta;qaitiÈe^Bétf ' 
iksfrûitsàleur cJëiraut 9 vousnaettrez trente^ 
gcuttesi de quiatefl^ede cédrat , vii^ge^ 

b^rga^ie ^ ir^iue^à ;treme-àm' d^ 
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quintefTence dè citron , & trente fix de 
celle d'orange de Portugal y & confervanc 

pour le relie de la recette les quancitis dé- 
terminées dans la recette* 

' CHAPITRE LXXX. 

- De t eau des Quatre épices. 

<iue nous venons de dire fur l'eatt 
4k$ quatre fruits prévient nos Leâeurs fuc 

ce. que nous pourrions dire de 1 eau des 
quatr^e épices.. En raifonnant cette feconde 
opération fur les principes de conduice 
que nous avons donnés pour la première » 
il n'eft perfonne qui rie fente d'abord qiie 
cetce combinaifon-ci , dans fon genre » 
doit faire un aafli bon eftet que la prccé-'r 
dente 3 quand on les aura mifes en pro** 
porôôn de qualités & de-fbrce. - ^^ 

Avant que de<$;oj9M^encec cette liqueur ^ 
il 'faiat cx3nfultèr,ce que nous ayons àn^fx-^ 
devant des épices & des quinteiTences d e- ^ 
pices 9 pour oennoitre leurs qualités & les 
marques auxquelles on peut diAicgûer 
choinjr les Biei|Je}ire«. 

Avec ces connoifïances on pourra faire 
vfk bon choix \ ^ ce cIioîk fait y il i^Qâi&.en-- 
core à déterminer lesquantirésde chacune, , 
afin qu'aucune d'elles. 0e domine pas fur , 

iQUteiksiWîrp&i n3niç:q^e je^J^ igputs dif-. 
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fériens , en fe rapprochant » faiTenc un tout 
agréable. 

* Vous pilerez donc toutes ces épices : fe-. 

Ion la cjuancité que nous décertninerons 
xlans la récette ; &c quand vous les auras 
pilées le plus fin qu'il ferapoflîble , vousies 
mettrez dans Talambic avec de Teau-de- 
vie, vous en tirerez lesefprits avec un peu 
de iiePtnes y parceque le gout 6c Todeor des 
jépicft ne montent que fur la £n du tirage , ' 
comme nous lavons dit. 

Vous obferverez que ^ pour que la li«^ 
i|ueur ait plus de goût, il faut mettre un 
fs^ù moins d'eau pour lefyrop y âcaufedes 
flegmes que vous aurez tirés. Cette liqueur 
«ft une des meilleures & des plus cordiales 
de toutes, loifqu elle eft bien faite; & afin * 
i|ue rien ne manque à cette liqueur de ce' 
qui pourra contribuer à fa perfeélion & à 
ion brillant, vous n'fsmploierez que le' 
plu;5 beau fucrq^, & un peu de caflonade 

{>our engraifler la chauiîe ; afin que votre 
iqueur palfant moins vite fe clarifie mieux. • 
Pour le fyrop , vous emploierez de leau 
chaude , afin que la qulnte0ençe de nruf* ' 
cade ne blanchifle ^oïnx, votre liqueur au ' 
point de ne pouvoir la clarifier , ce que ' 
vous ne pourriez peut-être pas éviter fans 
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B^çcctU fOur environ jix pintes <ïcau des 
quatre^ epices , liqueur double. 
Vous mettrez quatre pintes d'eau-de-viô 
&chopine d'eau dans TalaKobic » iîx gros 
de cannelle, deux gros de ttiacis, demirgros> 
de clous degifoâe ^^uoeljelleuiurcadô} 
& pour le fyrop , vous ferez chauffer deux' 
pin(e$ d'eau » da&s lefquelles vous fereii 
fondre crois livres & demie de fucre bien 
beau , & prendrejL pour engraiiïâi k 
chaaflie » une demi^livre de cuilbnade^ 

' Je pç pud^ point ici des quinteilences 
4e$ épice$ > parcequ'il n'en eu; pASt d'elles 

corpme des fruits, on en trouve toujours : 
les fruiu n'ont qu'un temps dans Tannée » 
après lequel ils paffenr; mais les épices (e 
^onfecvenç- toujours adez pour atiendtei . 
commodément l'arrivée de celles qu oC 
x)ou$ apporte. 

Recette pour environ cinq pintes de la mêmc^ 

liqueur, fine &fecb0* 
Vous prendrez quatre pintes d'eaii«de« 
vijç^^ deux livres & demie de fucre , unç 
pinte 6c chopine d'eau » une once de cao-^ 
nelle , trois gfos de macis , un demi^gros 
de clous de girode» deux perims m\x{ç9Â^% ^ . 
& vous ferez chauffer Teaii pour votre fj^, 
rçp , comme il eft dit > ea oWeiv^ut., pauf ^ 
lline & l'autre tecette , de tirer un peu de 
âegme. Cette liqueur eft la plus excellente 
pour r^ftomac . & très agréable au goût. 

CHAPITRE 
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CHAPITRE LXXXL 
De VE CUL dés quatre ^Graines. 

'^Jo us avons déjà donné une lîqueiit 
commune , qu on appelle Teau des fept 

{jrâines , à rartide des graines : mais la 
iqueur dont >nous allons donner la recette^ 
a quelque chofe dé Ç\ fopériear & de fi 
diôérenc » qu'on ne trouvera pas ^ en com<» 
parant celle ci avec Taatre, la moindre 
;reirémblance \ 8c quelque peu de crédit 
qu'aient aâueilement les gfarnes 3 je crois 
cependant que cette liqueur fera diftiu- 
gifée , firl'on veut en faire reflai.. 

Les graines les plus flatteufes au goût V 
font le fenouil , la coriandre » Tangélique 
& Taneth : & vous confukerez fat^e choÎK 
de ces graines, ce que nous en avons dit 
:ppécédemmenr. Il faut les prendre noQ« * 
velles 9 & qu'elles n aient point fouflerr ed 
i^ucune façon foit du vcraqfport ou fuc 

plante, &C. 

Quand vous aurez fait votre dioîk ^ 

vous réduirez ces graines en poudre dans 
mortiec couvetc , s'il fe peut ^ de peut 
que le plus volatiltiefdites graines ne s^éva-' 
pore. Quand elles feront pilées , vous 
les mettrez dans Talambic avec de i'eân-' 
iie-'VW Se 4^4'eau progoitioauiellcment i 
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1 1 quantité de vos graines. Votre alambic 
ain(î garni , vous le poferez fur le fout* 
neau où vous aurez eu foin de faire un 
feu tempéré , de peur que les matières qui 
compofent votre recette » en montant ait 
fommec do chapiteau , ne vous expofent » 
011 ne rendent tout au moin$ votre opéra* > 
tipn înutilet Vous éviterez auffi de tirer 
des flegmes , de peur de tout garer par 
le goût d empyreume. En obfervant ponc- 
ruellement toutes les circonftances énon- 
cées d^ns le préfent chapitre » vous pott« 
vez %ons flatter de faire une excellente 
liqueur ^ & fans contredit la meilleure 
de toutes les liqueurs faites avec les grai* 
nés. Vous ferez fondre le fucre pour faire 
votre fyrop indifféremment à Teau froide 
ot^ à Teau chaude, & vous choifirez le plus 
beau fucre pour donner plus de brillant 
à . la liqueur. Pour de caflonade à cette 
liqueur , il n'en eft pas befolu^ parce^ 
qvi>lle fe clarifie afTez bien. 
RçC0Ât^ pour mviroa /ix pintes d'eau dcjf 
quatre Graines j fine & féche. 
Vous/prendrez quatre pintes d'eau-de* 
vie , & vous mettrez trois demi-ièpriers 
d-eau dans lalambic , unp once &} deux 
gros de fenouil » pareille quantité de co« 
ri^ndre » demi once d*ançélique , & un© 
oncç d'aneth f quatre livres de fucce ^ 
dQux pintQs ^ çhop^e. d'eau pour idire 
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Recette pour environ cinq pintes de Jamêmc^ 
liqueur j Jine & féche^ : 
Prenez quatre pintes d'eatt*de«vîe , une 
once &î demie de fenouil , deux onces de 
cpriandre , Cix gros d'angélique fie. dix gros 
d'aneth j deux livres de fucre &c deux 
pinces d'eau pour f^ire le fyrop* 

CHAPITRE LXXXil. 

l^e r^au des quatre Fleurs^ ou le Bouquet 

des Bouquets. 

T s fleurs que nous employons pour 
Cj^te liqueur ^ font la fleur d'orange y le 
lafmin , la jonquille & rœillec. Voyez fur 
lè choix de ces fleurs 6c fur les précaiv 
dons qu il faut prendre pour les cueillir 
\] propos & les employer ^ les Chapitres ' 
cjjui en traitent. • 

Nous railemblons toutes celles qui ont 
le plus de parfum & le plus exquis ; d où 
nos Leâeur^ peuvent inférer que la II* 
queur que^ nous leur donnons eft l'élire 
des liqueurs en fleurs. 11 n'ell plusqueftipn 
qaede la façon decondiiire cette diftîL 
iarion. Comme ces fleurs font prefque 
coûtes de la même faifpa > à la johquille 
près qui eft précoce ^ on peu: dans ce cas 
njettce la jonquille en infufloo dans l'eau» 
de-vie daus laquelle vous mettrez les autres 
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'fleursv^'^^^^^ss le rouc enfemble : 
;faut fe fervir du jafnqin d'Efpagne , de 
la jonquilb iimple, du petit ceîllet ^ 
xatafia.- ••VcTus ne prendrez que les feuilles 
/de ia fleur.d'£>range : vous ôterez du jafmia 
.ce calke yerd découplé qui foatknc la 
^eur ; de Ja,jonquille-& de r^fiUlet , k bas 
.<ip.ia fleur* Vous garnirez enfuite yov^ 
talambic de la quantité dp cbaque Heur 
<qui fera iadiqaée dans la recette : vous y 
mettrez de l'eau de-vie &: de l'eau, & ti- 
rerez vos efpricsi petit feu : il fautfur-toiK 
.éviter les flegmes dans cette liqueur; elle 
eft 4 délicate j que Ja ^nuindre cbofe 
peun ralterer : ainfi il faut une extrême 
^attention au degré du feu & au tirage 
,des efprits* Cela fait , vous ferez fondré 
dii fucre dans l egu chaude , à caufe que 
la jieur d'-erarvge eft. pleine de quinteffen* 
ce ; ce qui empêcheroit la liqueur de fe 
clarifier. Après que votre fucre fera fondu^ 
.vous mclercz les efprits &ie fyrop enfem-- 
ble.j de ^uaud les efprits auront été bie^ 
incorporés au fyrop , voas.pafferez ce mé« 
lange à la chauffe pour le dariiiet y - 
xquand la liqueur fera claire, elle lera fai« 
te. Quand cettê liqueur' éft bien faite ^ ' 
«lie eijtia^meUleute &c la plus Âne de tou^ 

t(is les liqueurs qu'on puifTe faire de fleurs , 
j>4rcequ'eile réunit en elle le parfum le 
i>Ju$ exquis dçs Qeurs ; inaig il f^ur unjs 
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tafitrème attention pouc la bien conduirey 
iahs quoi on rifqùe detoat gâter. 

Recette pour environ Jîx pintes d'eau' aux- 
quatre Fleurs j fine & double. 

Prenez c|uai:re pintes d'eau-dc vie, un'è' 
(^hopine d eaa pour m^crç dans ralatn>^ 
bic , avec deux once$ de fleurs d*orange 
fîx onces de* jafmin d'Erpagne, quatre on- 
ces de jonquilIes^& quatre onces d'œiUets/ 
& pour le fyrop^ quatre livpes .de fucre ,- 
deux pintes & chop'ine-d%aih 
Rei^ute pour envii^ cinq pintes- de merm 
liqueur y fine & féche^^ ^ • 

Prenez quatre pintes d'eau*de-vie pour' 
ihettre dans Talatubic avec trois onces de^ 
fleurs d*orahgé , deîni-livre de jafmin ,i 
fix once|g|e jonquilles. & ûx onces d û&iU^ 
1ers : otm livres de fucre & deux pintes^ 
d*eau' pont le fyrbp, La jorrqaille fait" 
rbute la difficuilé-de cette liqCreur ^ attenduJi 
qii elle fleurit un mois ou lix femaines phi* 
lôt y on y met ordre en mettant cette fleur 

en iiifufion dans de l'eau-de-vie jofqua 
• ce que les^amres âeurs nécellaîocs ^ibienc 
venues : on met Teau-de-vie* &. les fleurs* 
qui font dans TinfuSon v comme nous 
avons dit ci^defliis av6c Us atitresi âears^ 
gortées dans la recettes . - ^ 

Nota. Qae fi Ton veut colorer cette 
qtfetir & qu'on veuille la teindre en rou* 

.^3^1 neiaut pas mettre l'c&illet dans Tà^^-/ 
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lambic^ mais il fauc en tirer la couleur par 
infa(ion au feu , comme noas avons dit 
-au chapitre de l'œillet. On le met au feu, 
avec xie i*eau dans un poc dé terre bien 
bouché, Ôc vous ferez fondre du fucre 
dans cecre teinture. Si vous voulez la co« 
lorer en jaune, vous mettrez la jonquille 
avec un peu de giroflée, pour en extraire 
la teinture, comme nous venons dédire 
,de Toeillet, Oafe fert de la girodée , paï- 
ceque la jonquille feule ne donne pas 
uiie ceinture bien jaut|p » 6c \x giroflée 
peut , en à|ottiant même un parfum agréa* 
ble,, donner véritablement la couleur de 
la jonquille : on peut adflî fe iervir d^anie 
légère teinture de fafran. 



: — — ^7^. 

CHAPITRE LXXXill. 

De l'Eau Romaine. 

*lL*fiAu romaine eft une excellente li- 
queur derce; ellaremporce , félon moi , 
fur teau clairette , fur tout quand cetre 
liqueur eft bien faite j & mcme elle égi- 

:ia le parfait ai;nour , pour laquelle on k 
prend fouvent. Ceux qui ne font point 
connoifleurs & qui n ont pas le goût du 
cédrat familier, s'y trompent* 

- Péor faire cette liqueur , vous choifire^ 

des citrons de Portugal ^ «vec les^qaalitéi 
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* requifes & expliquées au chapirre cjuà- 
ranre-unieme ; Se pour nuancer ou divi- 
fer le goùc du citron , vous ajouterez du 
' macis choifî ^ cette éptce rend la liqueur 
parfaite; & Idrfque vous aurez choifi le 
citron & le macis » vous couperez les zef- 
tes du citron avec les artentions que nous 
'avons dites dans nos chapitres* Vous pile- 
tez le macis & vous le mettrez dans Tà- 
lambkc ) avec les zeftes du citron, de 
l'eau 8c de Teau-de vie V &:«^ous' diftille- 
rez le tout fur un feu ordinairè. ' * *^ 
Vous tirerez un peu de flegmes * pour 
donner a la liqueur l'odeur & le gout du 
fnîieis ; & quand vous aurez tiré* les efprits 

"de votre recette ^ vous les meicrez dansîe 
'fyrop que vous ferez en faifant fbudt^ 
du fucredans de Teau fraîche comme vous 
faites ordinairement à toutes fortes de li* 
qiieuti^. Votre fucfe étanf fondu , & vos 
efprits mêlés , ainfi que nous avons dit , 
vous paflerez le mélange à la chauile ; Se 

Î^uand votre liqueur fera claire ^ elleiera 
ai te. 

Vous colorerez cette liqueur d'une cou- 
leur un peu plus foncée que Fccaclate » 6c 

un peu moins que le violet pourpre , c'elt- 
à-dire , en beau cramoid ^ de même que le 
parfait amour ^ ainfi qu'il efl: dit au chapi- 
tre des couleurs & teintures des fleurs , où 
vous trouverez la façon^de faire cetteLUttan - 

.Oiv 
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cè de rouge, & vous diminuerez ^arant^ 
4'€au fiK le fyrop. que vous en aurez mtô 
pour faire votre; couleur ^ afin de m pas 
^flfoiblic votre liqueun 
Rscctte. pour environ fept pirats d'eau Rit^- 
maine , en liqueur fine & Jcche. 
Vous mactrez dans Talauibic les zeftûs « 
de fix beaux curons , un gros de macis biem 
pue, quatre pintes. deaude-vie & ui^e* 
cbopine d*eauj, & pour le fyrop , deuflc 
Uvres trgis qtuuaroiu.. de.Jîuae ^ QC' 
trois pintes d*eau». 

Ji^jC€Ue,poar jiaf'ailU quantité de la mime: 
liqueur y double & fine. 
Si vous voulez faire cette liqueur dou- 
ble & fine vous vous fer virez de la recec* 
te du parfait amour j vous n'en fupprime-- 
que Iç cédrat, vous u'augmenta^ 
rez ni le citron , ni le macîs , parcequ^e 
hs quantités *dc Tud & 4$ i'aup:e ioxU' 
fuâirantes. 

CHAPITRE LXXXIV.. 

*De la Favorite de FlorencCm 

J^A Favorite de Flojrçnce eft une lî- 
qiieur dçs'plu$ datteufes % très nouvelle.^ 
ejle tient un jufte milieu >eptre la. fine- 
i^range & la crème des Barbades : la recette 
ij'eil Pas.compliquce. Ceue liqueur 
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îSrt bonne & doit durer long-rem^; elle 
H'eft faite qu'avec je, citroni & le ma^is , 
de même que i'eab romaine. l:a diffërehcê 
n'en eft que dans la c©ulcur j il ell. vfai 
que la xochenille > qui eft dan^ U coa<» 
leur, donne à la liqueur ua gouc parcicu- 
lier y qui n'eft-cependant pasr déragréal^.let. 
Cependant- par cette feule difîcrencG , ou •■ 
croirovt que 1$ récôue en eft dif^i^cenip^ 
quoiqu'elle foir abfoluittent la nicme. Pour 
faire la Favorite de Florence . vous vous 
férvirez de la recerre mêmerde l'eau roi-- 
.maine , à U couleur pcès ^•qu4i;n€t:/jautj,pafi 
metcrefà cet]^ dernière; > ^rqjje vj!îus/"upr' 
ppmerez tota lemeflt,;^ (1 :'-;;^^V^'l 

G H A P 1 T Ft'È' LXXXV»' ; 

[^E rofToîy de Turîti a été de mode att^î 
tfefois. Cette liqueur éroit un côinpqfé da • 
fleurs & d-^pices » .infufées 8c expofceV âa-- 

Soleil dans- les grandes chaleurs , comme- 
c'étoic autrefois la *cout4Jime » • comme ' 
il fe pratique encore cLms beaucoup d'en- 
droits: mais depuis qu'on a reconnu l'inu- 
lifUié de l'inftifion , & qu*on a trouvé une 
ptatique, ipoias longue i. on nè/sçn fert 
^usgseres^. ' 
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Pour faire le Rojfoly de Turin. 
* Vous prendrez des rofes inufquëes , da 
jafmin d'Efpagne, de la fleur d'orange, 
de la canelie & du clou degirode, le toac 
. avec leurs qualités décrites dans chacun de 
leurs chapitres. Quand vous aurez bien 
choi(t y félon ce que nous avons dîr , vous 
meccrez le tout dans Talambic • félon les 
quantités prefcrites ààM !a recette , avec 
de reau\ & didilterez ces matières avec 
de l'eau /impie fur un feu tant foit peu vif: 
quand cette recette fera diftillée , vous 
•ferez' fondre du fucre dans cette diftilla- 
rion ^ & quand il fera fondu, vous Ver- 
ferez dans ce fyrcp diftiliéde l'eau* de- vie^ 
ou de refpric de vin jHTelon la qualité ou 
la force que vous voudre:^ donner â votre 
liqueur : ceci étant fait, vous colorerez 
votre liqueur d'un rouge cramotfi , comme 
nous, Tavons dit an chapitre des cotileurs 
& teintures des fleurs \ enfuite vous paf- 
feréz cette liqcreur â la chauffe ; 6c ior£» 
qu'elle fera clarifiée , elle fera faite» Voilà 
la véritable façon de faire de bon rofloly. 

)*ai fupprimé l'oeillet, parceque le clou 
de girofle en tienr lieu. 

Vous éplucherez toutes vos fleurs de 
la façon qu'il a été dit dans chacun des 
chapitres qui en traitent^ avant que de les 
diaillert 

» 
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' Recette pour fept pinus de Rojffofy - 

• de Turin. ' 
Vous mettrez dans lalambic quatre 
onces de rofes mufquées , quatre onces de 
âeurs d'orange , & quatre de jafmin » une 
détni-once de canelle , un demi-gros de 
clou de girofle , quatre pintes & chopine 
d'eau 9 pour en tirer crois pintes 8c demi^ 
feptier : vous diftillerez ces matières fur 
tinTeu un peu vif. Quand votre eau fera 
diftillée, vous ferez fondre deux livres & 
trois quarterons de fucre , ou plurôt trois 
livres dans cette eau diftillée , & vous 
mettrez dans le fytoi^ quatre pintes d'eau-^ 
de vie ou d'efprit de vin. Vous rnettr^z 
enfuite la couleur dans cette liqueur » 
comme nous Tavons dit » roaee cramoifi , 
que vous trouvez au chapitre des couleurs 
& teintures de fleurs. Quand votre liqueur 
fera colorée , vous la paiTerez à la chaude 
pour ta clarifier j & poat (nieux la rendre 
claire & fine , vous pourrez employer 
toute caiTonade ^ comme pour une liqueur 
commune , à caufe de la couleur , ou vous 
pourrez n'en employer qu'une demi livre; 
ce qui fera fufnfanc pour engraifTer 1^^ 
chaulfé/ 

' * Sï vous mettez de Tefprir de vin y vom 
n'en mertrez que trois pintes & demi- 
feptier , & voué ,he changerez rieu^ an 
'rèfte de là recette; ' 

O vj 
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CHAPITRE LXXXVI^ 

J^'^Au nuptial^ eft uoe.liqiicur compo^- 
iki. de trois graines ; m^iis xxhi diflérente ^ ^ 
& foi : fupérieiire â celle c^ui porje li^.aoai ; 
d'eau des quatre graina^.^ . 

Celles qui entrent dans la compo/îtioa 
*de. Teau. nuptiale ♦ footi ditf créâtes ; ce.- 
font celles du daucus creticus , dù.cheryi , , 

de carocte , auxquels on ajoute la^mult- - 
cfide & le cédrats Cecte liqueur eft un élir 
xir : eeux .qi^i Tpnt go^ucée.dans le ^eras^ 
qu'elU futinvetitée , lui ont dpnné le nom » 
d'eau nuptiale , aous. ne favons pas ppur- 
*q«oi ^^mais elle; a *confervé. ce. nom JuG- - 
qu'à préfenr, La force des e.fprits & dufu^ 
crè lui dpnn^.jdu, corps pour.U beauté f 
& le brillait > aucune liqueur n'en eft plus ; 
fui^eptible. : .on la colore ordinaireuient s 
ep rouge crarnoifi un peii.fort.- 

Loriqi^e vous vàx^-L^oxd les graines S( * 
Xfruit.^ pu Ja qiunteiïerice du fruit » aveç.. 
les, qualité?. req^y^fgs^&^ipdiqi^^^^ Ie.s : 
'Chapitres "qui çraKênt dé' chacune fi^eiles.» 
You? pilerez Içs graines ^ ,épiçe§ , '8c yous v 
i^çtïïre^^le tout dans^r^lajTitic:, jay.eç les ^ 
zeftes du cédrat ou la quinceiTènce de. ce -i 

%it^ dej'gau ô4 .d.e,l §a*;iis-yks you^j: 
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alimbic ainfi garni , vous diftillcrez co^ v 
^inarieres fur. un fea* tempéré 4 vous ne; 
tirerez point, de âegnoe 4 «£c pour- faire * 
le fyrop ^ vous mettrez/ du.. iuc4te dans 
une poclea confiture ^ q^ie vous- mettrez • 
!far lefeu^ pourfairefondreleXiicte, parce^ 
qu*il y faut mettre très peu d'eau , èc que. 
.vous ne viendriez. .pas â.bout .de le fairei 
fondre , fi -vous vous y -preniez d'une\ 
auare. façon. Quand votre fucre fera fon- 
du , vous mêlerez lés efprits que votis 
aurez tirés avec ce fyrop i &C vous don-: 
necez à •cette^ ligueur /le ^cramoifi foncé » 
dont nous.avons parlé ci- deiTus. Quand 
votre liqueur fera colorée*, vous la ferez 
palfer à la chauHe ^ ôc quand elle feifa 
claire » elle feca faite». 
Rcccttjei j^pur environ cinq^pinus d^cau\ 

Nuptiale^. 
Vous mettcez dans: votre alambic une 
once de ^.graine de daucus .crericus » une 
oDcié:de graiqe decbetvi ^ tuie'^emi once 
de celle »ae canotte^ un gros de mufcade , 
trente goutr es de quint^ilïelice de cédrat» 

.quatre pilotes .d'eau-de-vie , & une chopi- 

nt 4j^u , pp4r inetp:e avec ie^ gjrainçs dan^ 

Valambîc;/ £< pour jFaire le. lyrop, vqus 

^jrend^eztquvre.^Rvfe,^ de fuçr^s & 
.chopinè d'eau. U raui.inéttre enfi« la couv 

leur,,,ainii que, nous l'avoos dit : vous 

£parrez eoiployéi: tou( çaHonade ^ i caui^ 
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-de la coulear , cômme i\ c'étoic one liqueur 
commune. Si vous employez du fucre , ob- 
ferv^z"^ par rapport â la couleur , d'en 
mettre toujours une demi-livre fur le tocal 
tle votre fucre, pour engraiiler la chauile^ 
car fans cette précaution , votre liqueur 
ne clariiieroic poinc » comme il ë(l de toii^ 
'ces les autres liqueurs colorées ; ce que 
nous avons déjà fait remarquer dans plu- 
fieurs de nos cnapitres. 

, CHAPITRE LXXXVll. 
De la Belle de Niùe. 

C 

BTT£ liqueur eft dans fon règne > elle 
eft bonne ; mais elle n*a poinc de. recerre 
fixe \ les uns la font d*une façon , & les 
autres d'une autre. Jamais liqueur ne fuc 
appeilée plus impropreipent belle de nuit , 
car elle n'a rien de plus brillant la huit que 
le jour. Les uns lui donnent uné teinture 
violette » & les autres la laiiTent blanche 
comme elle eft fortie de TAlambic. Si cette 
liqueur n'eft que blanche , elle n a rien dis 
plus fpécîenx que toutes les Hqueùrs blarf- 
ches ; & (î on la fait violette , elle rf*a pas 
plus de brillant que l^e^u de mille fleurs ^ 
& Tépifcopale , ,qu'on fiourroit appeller 
/belle de nuit , avec autant de raifon'^QQ 
cellé-ci. Voici comment £e fait èette Vv* 
^ueur* 
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On choiiîc la mufcade, lelimon^ran* 
"gélique , le cliervi que Ton met dans les 
quantités prefcrites par la recette » & on 
diftille le tout fur un feu ordinaire. On 
choifit les matières de ces. recettes « comme 
il eft dit dans les Chapitres qui en traitent:- 
on fait chauffer leau ^ pour faire le fyrop , 
k eau fe que la quinteflence de la mufcade 
bianchiroit la liqueur fans cette précau- 
tion , & le tout étant paflé à la chaude &C 
clarifié , la liqueur eil faite. Sou venez- vous 
de faire IcPfyrop avec de Teau rofe. 
Recette pour environ Jix pintes de Belle de 
Nuit y en liqueur double. 
Prenez deux lîmons ou trente gouttes 
de quinteflence de ce fruit ^ une belle muf- 
cade , demt-once d'angélique , autant de 
chervi \ vous pilerez les graines & la muf« 
cade ^ & vous diftillerez les matières ci* 
defliis , avec quatre pintes d*eau-de-vie , 
& une chopine d'eau ^ pour mettre dans 
rai ambîc , pour prévenir les accidens du 
feu y ou du goût de feu : pour le fyrop , 
quatre livres de fucre , Se deux pintes & 
chopine d!eau rofe. 

Si vous voulez colorer ladite liqueur en - 
violet pourpre , vous vous fervirez à cet 
\ effet de là façon de la faire que nous avons 
donnée au Chapitre des couleurs & tein^ 
'tures de (leurs , où fe trouve celle de (aire 
la couleur fufdite ; ^ vous ôterez du fyr6p 
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là quantité ^'ëau que vous em ploierez pôtHP 
là" coiileut*^ mettrez fur le total de la 
tèchtte une démi livre de calTonade , pouf 
eiigrailTer là cKaufle , clarifier la liqqeur 
& prevenirr le dépôt qu'elfe pourroic faire? 
fans cerre précaurion.. Vous pourrez/auâî'* 
là faire en An ÔC en fèc j> félon la conduite 
que vous trouvère:» dans nos Chapitres,, 
en diminuant' le fucre de moicié-, , & ea 
augp[ientant le fruit d'un tieirs.' 



a 
à 



CHAPITRE LXXXVIIL 

JDe la .Crème dcs^ Barbades^ ^ 

et une des liqueurs des plus à la' 
mode., & celle qui mérite le plus le cas 
Qu'bn^en fàit« Elle Te faicavecce qu'il y 
de meilléur à.diftiller , tant en fruits 
écorce, qi)!eti cpices. On emploie., pour 
feire cetteliquéUr , le -cédrat , l'orange de 
Portugal, le macis*, la cannelle &4e clou 
de girofle. On v<ôit par cette rectette , qu*on 
m peur rien employer de mieux. Quand 
cétte Hqi)etir eft bi)en fàite , ^Ue eft une des 
plus flMteufes au goux , & -c'eft â mon avis 
ce qu'il y à de meilleur»' 

Au lieu du fruit , quand il ne s'èn trouve 
pas , on peut employer les quinteflenceç ; 
mais le trait eft toujours meilleur que fa 
^l^iateilence pour, les liqueur^, ^ la qiiia-; 
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tedënçe eft meilleure pour les efprîcs à*Q*^ 
deur. 

Plufieûrs Diftillatet3r&', aa lien dn^cé^ 
.drat ^.emploieac ie.cicron de Portugal ^iCô' . 
fruit peui:.pa(fer , mais il ne..rcndra jatnais 
la liqueu-r auffi paj;faite qj^e celle qu'on- 
fera de.ce derme^ftuiu parcequ'il a^ infi* 
niment plus de parfum qu'au :un des fruits 
àécorce: mais je laiOe aux Diilillaceur$>d« 
Se gouverner à leur fantaifie : tour ce que* 
jè puis dire , c'eft que dé quelque façw^ 
qu'ils eivuren-t^ dans la. rjecetre de la crème ^ 
des Barbades , voici laieule vraie & bonne ' 
façon dela^faire^, & comme on peut la- ' 
faire avec moins de fraix» 

Lorfqae vous aurez choid Vos fruits , ou; 

vos quincclTences de fruits & les épices,. - 
avec touces. Us jqualicés que nous avons dic> 
qu'il leur faut , dans les Chapitres où nous ' 
w parlons, vous couperez ies zéftes avec-' 
rout$L Patrention pollible , comme, nous « 
avons die de le faire dans plufiêurs Chapi-> 
très de ce Traité : vous pilerez les épide^, , 
& mettrez le tout dans l'alambic avec de • 
Teau & dç l'eau^de^-vie , . & le» diftiilerez^^ 
fùr un feu ordinaire ; & (j^iand vous auriez*, 
tiré les efprits-, vous fef ez fondre du fucre ' 
dans de l'eaa fraîche,'^ & quand il fera fon-r - 
du, vous verferezles efprics dans ceXyrop^ , 
& vous clarifierez ce mélange , en le paflant ^ 
à. la chauûTe ; &: qi^and votre ii^^^Ui fetaa 

daire p . elle ieraiaite«. . 
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Traité raifonne ^ 
Recette pour fix pintes de Crème des Bar^ 
iadesj liqueur double^ 
Vous mettrez dans vorre alambic les 
zeftes d'un beau cédrat » les zeftes de trois 
belles oranges de Portugal , un gros de 
juacis ) deux gros de caneiie , huit clous de 
girofle , quatre pintes d'eau-de-vie, & 
une chopine d'eau > & pour le fyrop , trois 
livres & demi de fucre , une demi livre de 
caflonade , deux pintes ôc cliopuie &poif' 
Ton d'ean« 

Cecce liqueur ne fe fait jamais en fec ; & 
quand on la fait en fec ^ elle change de 
nom ; elle n'eft plus appelice crcme , on 
rappelle eau des barbadesûmple ; & com- 
me on ne trouve pas toujours du cédrat , 
& qu'il ne faut employer le citron de Por- 
tugal 5 qu'au défaut de ce fruit ou de la 
quinteirence , s'il n'y a pas de cédrat , vous 
mettrez trente gouttes de quinteflence du 
cédrat^ 6c foixante de celle d'orange. 

CHAPITRE LLXXXIX. 

Dds Eaux des Barbùdcs. 

T ♦ 

Jw.»Es eaux des Barbades font en grand 
nombre. On en fait de tout goût > par 
^onféquent les recettes en font exnènie- 

iDcnt multipliées. 

11 Y eti a àt brillances ^ comme Tefprir^ 
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die* vin rd autres plus ambrées. Nous alloni 
donner des recettes des unes & des autres. 
Je du qu'on en fait de tout goût, & 

3u'il y en a de toutes recettes. On en fait 
e cous les fruits à écorce , à la berga^ 
motte j au cédrat , au limon , à Torange 
de Portugal, à la bigatrade» au citron de 
Madère y qu'on appelle autrement citron 
Chinois. On en fait de toutes épices , du 
gîroBe , de la cannelle , du macis , de la 
mufcade : on y ajoucoit encore autrefois 
Kambre » ou plutôt la quinteflence d'ambre* 
Si on faifok les eaux des Barbades avec le 
fruit à ecorce , on l'aflTaifonnoit d'^pices. 
Si on les faifoit d'épices , réciproquement 
auili on y mettoic du fruit à écorce , pgui^ 
Taffaifonnement. Autrefois on faifoit cette 
liqueur avec plufieurs fruits & épices > rac- 
lés enfemble ; quelquefois avec plufieurs 
fruits 5 de d'autres , avec plufieurs épices. 

VoiU , en très peu de mots, ce qui en« 
rre dans la compoiitîon des eaux des barba- - 
des* Pour les faire comme elles doivent 
erre, il faut que les recettes en foient bieii 
réglées ôc que les marchandifesaient toute 
la bonté , que nous avons tarit recommati^ 
dée dans ce traité* * 

j'ai dit qu'il y a des emt des barbades 
extrêmement belles ôc brillantes ; c'eft' 
-qu'elles font diftillées avec le fruit, & reç- 
cifîcei; enfuire : Se quand on les re^Slifîoit , 
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on mertoîtdans l'alambic , chaque fois, & 
moitié de la recetce ^ en voici la raifou : 

Commè dn ybuloît qqè- ces" liqueurs 
eurent Une violence extrêmè ,»& qu'il fal- 
loir faire fondre du fucre dans de l'eau , ce 
fyrop auroic afîoibli coniidéraBlemenc la 
liqueur, & tieaucoiip' plus qu'il n'auroit 
fallu pour la force dont on vouloir quelle 
fut : ou la foutenoit au mbyén dè la reâi^ 
'ficatioa , au plus haut degré de force \ Sc 
la liqueur ainli redifîée ne pouvoir man-* 
quer decre très belle, & extraordinaire» 
mène brillante** 

Pour les eaux des Barbades , qufon veut 
fàîre ambrées, on prend touc fîmpiemeiK 
derefpfit-de-vifi: on meties matières dr 
là recette dans cet e(prit-de-vin j on les y \ 
laifle infuCer au frais, pendant un moisoiv* 
fîx fèmainés : on bbuthe biert le vafé , fok 
bouteille , foie cruche , dàUs lequel on les 
iliifes , &C on a foin de remuei riftfufion' 
tôus les jours fans déboucher la bouteille. 
Après-cé tems , on rape du fucre , que VoA' 
liiec dans ladite infuH'on , avec les recettes 
& on les remue auflï tôus lés jours , juf- 
qu à ce qu il foit fondu ; & quand il Ve(t y. . 
on le pade au clair j Sc^ c'eft le fruit qui 
donne à la liqueur cette couleur ambrée , ^ 
A caufe dé Tinfuiion , & mèmé cette couleur 
eft foncée. Oh juge aifément par Texpofé ci- 
dêlTus, de là violence de ces liqueurs ^i^^ 
eilçs coûtent beaucoup à fairèr 
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.Réçette pour Veau des Barbades y rcclifiéc» 

^ VoMs meccrez dans ralambic .quatre 
i|)irites & chopine ,d'eau-de vie , avec la 
iDoicié de la recette , c'eft-à-due , que 6 
vous employez du cédrat , il en faut pren- 
dre quatre beaux , & une defiii once dç 
canneHe^fiar cpnféquent vous niettreî dan$ 
TaUmbic, avec çèrte quanci;i d'eau- de^ 
vie 9 deux beaux cédrats deux gr.Qs de 
can^Ue que vous aurez pilée ,j & lorfque 
vous reâifierezies efprits que vous aure^ 
tirés 5 voùs mettrez dans raUmbic le refte ^ 
de la recette^ & ppur faire |e (yrpp,, ime 
livre de-fucre, 6r une dhppine d eau. 

Recette pour Veau des fi^irbades j dc cQidcift 
ambrée , faite par infii/iqn* 
' Pour faire cette liqueur ambrée, par in- 
fttfîon » vous mettrez fimplement voszeir 
tes & vos épices pilées dans de i'efprit-de- 
vin fimpiQ ySc au bout d'un mois» vou$ 
râperez une livre, de (iicre , que vous.met- 
trez dans i'iafuiicm fufdite j & lorf^u'^tl 
fera fondu y vous pàfférez cette liqueur . 
dans une chaufïe fine , où VQUS agirez déjà 
fait paflTer du cédrat , & que vous n,e nec«- 
toyerez pas , afin que votre e^u des barba* 
des puim fe miqux clarifier ^ & prendre 
encore à ce paflage de bonnes impreflionî 
àxx cédrat' qui y aura pafTé. 

Recette pour feau des Barbades. 
Si vous faites deT^au des barbades ait 
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bergamotte , pour la clarifier , vous en- 
gtaidèrez d'abord la chauffe avec de l*eaa 
de bergaaiocce fine & mocUeufe , & cela 
lui donnera encoteun bon goût de étui 
& du parfum , qui ne fera qu'ajouter à fa 
perfeâion ; vous ferez ainfi des autres fruits 
& épiées , & votre eau des Barbades fera 

Ear f a i ce • 11 s' a gi t main tenan r de fav oir corn* 
ien il faut de fruits ou d'épices pourcha* 
que efpece ^ ce font ces quantités , que 
^ nous allons déterminer dans les recettes 
.fuivantes. 

Veau des Barbades à la Bergamotte. 
Vous mettrez quatre pinces ôc chopine 
d!eau-de*vie; & vous emploierez qiùtre 
petites bergamottes , & deux gros de macis. 
Baux des Barbades à l'Orange de Portugal. 

• Ec pour la même quantité d eau-de-vie, 
vous emploierez huit belles oranges de 
Portugal ^ & un demi gros de clous de« 
giroiie. 

Eaux des Barbades à la Limette, 
. Pareille quantité d'eau- de* vie, buit- 
beaux limons » & une mufcade mdyenne. 

Eaux des Barbades à la Bigarrade. 
De Teau- de-,vie en pareille quantité 

3u'ileft dit, douze blgarraJes , deux gros 
^e çani^eile ^ & un gro^ de macis. ^ 
^jEaux des Barbades au Citron de Madère ou 
• • Chinois. 

Vous prendrez pour la quantité d'eaa^ 
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de- vie 9 cl-dellus dice > ueotç de ces pecit$ 
citrons de Madère » qu'on appelle autres . 
nienjc citron Chinois, verds, de la groflcur 
d'un .œuf de pigeon ; & vott^ajoucerez à la 
préfence recette une demi once de macis. 
Eaux d€s Barbades aux Epiç^ ^ & prcmit» 
rement à la Cannelle. 
Vous employefe;^ , comme pour cette 
liqueur 3 faite aux fruits y quatre pintes Se 
cbopine d'eau-de vie » & vous mettrez 
trois onces de cannelle^ pilée & pulvérifée^ 
dans voire alambic , avec un cédrat moyen* . 
Eaux des Barbades au Macis^ 
Vous prendrez pour quatre pintes & • 
cbopine aeau-de«vie , ainfi que deflus p 
une once de macis ^ avec une moyenne 
bergamotte. 
Eaux des Barbades aux clous de Girofle. 
Vous mettrez fur la quantité dite d'eau^ 
^ deux gros de clous de girofle > M 
deux gro0es oranges de Portugal. 

Eaux des Barbades à la Mufcadc. 
-Vous prendrez autant d'eau-de-vie qud 
pour les recettes précédentes \ vous niei^ 
trez deux gros de mufcade <Sc deux beaux . 
limons. 

Eaux. des Barbades aux quatre Fruits^ 

fans Epices. 

Vous emploierez un cédrat moyen , un« 
petite bergamote y deux belles oranges de 
Portugal t Se deux beaux citrons ^ avec pa- 
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^dîlle quantité d-eau-de vie <|ue rce qtM^ 

mous avons dir. 

' Eaux des BarkAdcs aux quatre épi ces • 

'Vous ajouréVezauxépices un cédrat » ott 
tine petite bergamote , vous emploierez 
^isc-gros de canelle ,'deax gros -dé inacis , 
un demi gros de clous de girofleviin demi- 
gros de mufcade ,«comme nous avons dit^ 
vous mettrez daris toutes ces liqueurs la 
j:|icme (quantité d'^au-de-vie » de fucre & 
. d/eau 9 marquée pour le fyrop ^ que dans 
iapremiere leçetie* 

Toutes ces i}qtteavsi&: leurs différentes 
«recettes feconduifencde la même façon » 
^qull eft dîtâ k même recette^ &x>n ne^ 
met point-d'eau daiisTalambiapour la dif- 
«tiller ^ & il eft naturel de les diftillerà pe^ 
titieu ,1 caufede la reâ:ification. 

On peut faire aufli toutes ces liqueurs 
de couleur ambrée de la £açon décrite 4 kt 
féconde recette:^ âc.c'eft. de faire iufufbi: 
4es matreres* 

J'ai donné la façon de faire les eaux 
^des barbades î nuis je n'en xoniieiile pac 
l'ufage. 
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CHAPITRE ^Q. 

UEfcuèac de fr^xM^ 



j T T E liqueur * x^k^è ioxi long tems^* 

cette haat^ répuution où elle fut jadis. 

&non pa5 celle de la liqueur,. de ne pas 

pù elle écpit cL-de vaut. 

véritable efcubao eft «oe xecette 
«PAlplîquée 9 dcmc le izîtm eft ia •ba/fe. 
Âujourd'hjiu on a .i:eccaAcjbé toui: ce qui 
cooifiliqQok <:ette Uqtifeitf : il ae cette plu$ 
5jue le fafran ^ l'eau-de-vie &: le lucre j 

jKmfli le l^ubUc s ea Wifê* J^e vaijs don^ 
ner dans ce Chapitre la façon de J&ire>ce« 

,deux fortes 4!e(Qabac^ : j -y £a ja^tfti:^nc 
xroi/ieo\e« 

Dm S^ran^ 
l^UStw M iFrance dok ^aroir la fréfè*- 
retice /ar .totus les auti^s :il oous ea vient 
liu JLeyant ; msisibit que^ jdéUc^flfe ne 
puifle/u^PQiiter le^craie^ , Ibitque k ieche- 
,l»B!0e dliit^u aft n sxmi l'ait extrâne* 

ment defTéché*, on nous Tapporre prefque 
toujours en poudce ; & s'ilell boa4a4>sie 
pays d'où il vient , il doit avoir beaucoup 

veuuj Gju: il iSiÂ beaucoup 
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moins propre à Teniploi qu'en font les 
Dilhllateurs quç celui de france. Lefa- 
fran quand il eft viexur brunir* î^a bonne 
couleur eftim jaune ruuge.^ Il a Mulïî moins 
d'odeur c^uand il eft vieux. Le meilleur d^ 
fafrans viemdu G^cmois ; fa couleur elt 
plus vive, par cette raifon colore plus'i 
& fon pirfum eft plus agréable. 

Si on pouvoir faire fa provifîon de cetre 
marchandife d'abord après la rccoire , le 
meccre daps un vailTeau verni iTé & biea 
bouché , le tenir dans un endroit fec , on 
auroicdu bon fatiran route Tannée \ ce qui 
ne peut pas être , en allant au détail ,parce- 
que le Marchand ^ pour conferver foa 
poids , le met dans des endroits humides 
qui occaHonnenr une fermentation ; ô( 
pour lors le fafran dégénerç au goût & à U 
couleur. 

Vous mettrez dans Talambic da fafran ^ 

avec un peu de vanille , un peu de quin- 
teiïence des quatre fruits i écorce ^ un peu 
de macis 5 un peu .de clou de girofle, un 
peu de graines d'angélique , quelques 
graines de coriandre , & un peu de cher^ 
vi, avec de Teau & de l'eau de- vie ^ Sç 
VDCts diftillerezie tout fur un feu tempéré, 
^caufe de la complication de cette recette. 

Quand vous aurez tiré vos efpri ts y vous 
ferez fondre du fucre dans de Teau j Sc 

iprfi^u'il ferji fondu > vous meleres les 
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prits avec le fyrop que vous aurez fait, 
avec peu d'eau , à caufede la ceinture. Pouc 
faire cette teinture , vous ferez bouillir de 
l'eau ) & vous en mecirez une partie dans ' 
une terrine , ou un verre , ou quelque au- 
tre vafe , félon la quantité que vous vou- 
drez faite de liqueur ; vous mettrez da«is 
cetce eau bouillante. du fafran ^ & vous le 
remuerez H le prêterez avec une cuilliere, 
aûa que la couleur fe décharge danslVau 
plus fecUement ; & quand votre teinture 
aura ce coup d'œil foncé qu'il lui faut^ vous 
la coulerez doucement dans la liqueur , 8c 
vous y mettrez encore plufieurs Fois de' 
cette eau» en remuant toujours preilanc 
le fafran, comme nous avons dit ci-de- 
vant , jafqu àce qu'il ne refte plus de cou« 
leur au fafran. Vous mettrez le tout dans 
la liqueur , & le mêlerez j après cela , vous 
la clarifierez. Cette liqueur eft la plus dif« 
ficile â clarifier : on ne peut en venir à 
bout qu*en fe fervanc d'une chaufie de 

drap , le plus groflîer & le moins ferré. 

Le fuperôn efcubac, qui eil blanc , ne 
diffère cfu précédent qu'en ce qu'on mec 
tout le fafran dans l'alambic mais cette 
liqueur jaunit en vieilliflant ; c'eft la feule 
ui falfe cet effet. Pour Tefcubac jaune ^ 
on t nous venons de parler ^ il eft fort fu- 
jet à dépofer* & fa couleur s'afFoiblir* 
Quand vous voudrez voir fi votre efcubac 
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eft t\x%J£mkmtm coWé »îl faut, après que 
vous Vsm^z clarifié « Ï^{L%^ dans un 
«neiM : V'0ii$ ^ Ver&reft doac fui f>ea ^ & 
vou$ c^ji^tgfez daas i*^ vale ^qà i<^ra votre 
fifwbM <i <]i9 Mtdttr^ez i9Ms dans le 

y^cre^'fiiacouteiif tient audit verre , c'eft 
la f^em^ <}He v^Mre lû|oeai: «e^ iu&rain^ 
ïïienc colorée. 

de fûfm/u 

Vous eawlo^fez cjjB^cris pintes d'eau-» 
de-¥ie.» *ou tTerpoîcide x^uarwe pimos d^eau* 
i^-vie^& ppurde £yj:^« ypii$fei¥z fondre 
«piacM Uvores de fnasediin^w^s chof>ines 
4ieau fixons «cnplpy^ de l'eau<-de-vie ; 
nus A -vous ^ployez de f e&irit-de^viii ^ 
liAous le ferez ioadre dans deux pinces 
dWaii \ Se ppiicibi»sân««uce > vous |>r6ndrez . 
trois gros de fa^ftan & une chopme d eau 

baaiilmce. Si va«s mouviei^ ^ae votte U« 
i|ueur ne fût (pas fuifi^amment colorée , 

peu de ' en r A^oel* 

La plu{>ari: desDtCUIlateurs omidéguifé 
iWfeubac 4 die <£»9Qii ?qii'<9i œ le connolt 
plws s'en ^enflbencàcecte teinture. D'a- 
fcord cettte ^pérftdton eft toK^ unie » & il 

faut >pas raifonner. On s'épargne de 

«tte du js^ois & des £c>ias ; mais il 

eft vrai de dire que la plus forte raifon qui 
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Recette du véritable Efcuhaç^ 
Vous oâcuez daas Taku^Jd^c qoacrQ 
pintes cTeau de-vie, unie çhoplne o^eau , 
trois gros defafran , dix gonctes de chaque 
uinteflence 4m ftoits à éccKOs ^ de cé- 
rat , bergamote , orange de Portugal & 
Umoii >tta demi^oa (fe vaniila piiÂe , tut 
gros de macis auffi pilé , huÎ! gros de gu 
loâe pilés , un gros de graine d'angcliqaei^ 
un demi-gros de coriandre , un demi gros 
de graine d^ cbecvi ^ le touc pilc^ que vous 
diftillerex finr ttfi feu tempéré , & vous ne 
tirecez pas de flegmes \ &c poor le fyrop » 
¥oas emploierez quatre Uvm de fucre & 
deux pintes d'eau \ & pour la teinture » une 
decmronce de fafiran > avec tune cbopin^ 
d'eau bouillante. 

Recetu pour le fuftrfin Efcubac blanc. 
Vous vous fer virez pour le foperfin eC- 
€ui^c blaac de U me oie recette que celle 
ci-defTûs; mats voua mettrez tout le fa^. 
£:aa » c elk ^dire ^ une once dans ralâ^ni^ 
btc y parceciiiie vous n'aurez point de tetn-« 
tare a faire« Vous emploiecez la» mémo 
quantité de facrfir & deux çttooee d^^au ^ 
pour Faire le fyrop. 

On na qiie faire d*em(4oy er la cafïbna« 
de , pour engraiCTer la chaude par laquelle 
doic padec la liqutoc pour être ckriàçe, 

P ii; 
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parceque la teinture de i efcubac eft adez 
grade par elle même pour faciliter la da* 
xiâcation» 

\ — — 

CHAPITRE XCI. 

De t Efcubac d' Irlande. 

la^EScvBAc d'Irlande eft le meilleur de 
tous les efeubacs ; mais' en France , dn n'a 
jamais eHaycdc le faire , parcequ'il ne fe 
fait pas avec de leau^de- vie de vin« On fe 
ferr pour cette liqueur d'eaa-de-vie de 
grains. On pourroir bien facilement tirer 
de Tefprit de bierre ; maïs comme Teau* 
de-vie de bierre eil houblonnée , & que le 
houblon nuiroit au goût de cette liqueur \ 
ç eft ce qui fait qu'on ne . peut , employée 
que celle de grain , fermenté comgie Tor» 
ge 3 & c'eft la meilleure qu'on puille em- 
ployer. On le.metdans l'eau morte, &on 
le fait germer d'abord; enfuite on le fait 
icclier 'y Ôc lorfqu il eft fec , on le fait bouiU 
lir , & après on mec du levain pour le faire 
fermenter : la fermentation lui donne une 
force fpirttueufe » & . lorfqu'elle eft à ce> 
point» on en tire de l'eau-de-vie , & c'e(t 
de cette eau^e-^ie dont onfe fert^ourla 
liqueur dont nous parlons. Premièrement ^ 
obfervez enfaifant cette eau*de*vie de mé« 
neiger vorre feu : le premier bouillon eft 
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dé la Diftillatiùn. 345 
dangereux & monte taciiement , & vot^re 
opération deviendroic inutile : feconde- 
hienc, qu'il faut repalFer par Talambic ou 
' chaudière j le produit de la première dif* 
tilLuion , a caufe de la trop grande c]uan- 
ucé de ilegmes qui rend foibie &c tnauvaife 
la première eau de- vie : troifiémement , 
queTeau de vie de la féconde diitiilaaon 
eft plus force d'un quart que Teàu-de-vie 
de grains, &^ottanc quatre pintes dô 
'cette eaU'de-^ie ^ vous réglerez votre re- 
cette comm^ fi vous y aviez mis cinq 
pintes d'eau de*vie de vin ; & alors vous 
emploierez les matières de la féconde & 
la rroifieme recette de la façon ci-defTus , 
& vous y ajourerez une demi once de can- 
nelle 9 & un gros de fafran. Vous mettrez 
d'abord la moitié du fafran dans Talambic, 
& vous réferverez Tautre moitié pour U 
teinture. Les quantités d*eau & de iucré 
font différentes , & nous les donnerons 
dans la recette. On diftille cette liqueur , 
comme on fait pour celle de France^ fur ua 
feu tempéré. - . 

Êr pour faire le fuperfîn efcubac d'Ir- 
lande ) vous ferez comme pont celui dei 
France, c'eft-à-dire que vous diftillerez 
tout le fafran porté dans la recette dupre« 
àiier. 

Recette de VEfcubac d'Irlande* 
Vous mettrez dans Talambic quatre 

P iv 
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pintes df eatr dè*yfe de g»tns , & lâ pks^ 
fpintaèafequ if fera pomble d'avoir , avec 
ime cfiopitfe cfeatï, vôiis mettras d'abord 
4uâtrè gros de fafran , èht gouttes de qam- 
fc&nce deccdftt, dix de celle ck béfga^ 
lûore , dix gotrttei def qûintèffén^tf d*df aa*' 
ge é& Pornigaf » & dix goûttès de cePl6 cTe 
Ëifretfé» tmé èéttk dtité decMAélttf , tttir 
demi- gfôi de vamllé , on gtos de macis , 
Anit oùfx» dû pttiâë j vhk gres de graine 
d' Aiïgéfi^ÉKi , ûrr demî-gros de ceHé de co-^' 
iiandrèr , un déftfi-gros cfe grdné drè cher^ 
Vi vony piferéz tomes ces graines SC 
épices /afdités » & difii^ierez cette recetee 
liir an feu tempéré. Vou^ emploierez pour 
faire le fyrop » cmq livres de iucre § deux 
pintes èc demie dPéaù » & <|titftre gros dé 
fafran Ôc chopitxe d'éau boiâllanfe pour 
faite la réititure^ d^t6^ Agirez ptf«r tt^ 
cotttm^ hott$ Pavotis dit aux reéetces précé* 
A^ttteà dé réfbibac del^ratieè. 
JÊtucUepoUr U Juperfin Efcubac d'Irlande 

Vous emploierez la même ftfcette Se \^ 
nlSitie <][aâtmré^ dé iucle potic le i^rop ^ 

fftâii voas^fè ferez fdfrdre daAs A*<lSc pSnre^ 
îc chopitîè d'eau , it^fztiît peine de cou-* 
ïeiït â faire, &V(Ji« lé«é«cre* fetuftdaM 
Talambic ^ c'eft-à-dire une once. U eft â 
propos de nt pttiù* «npldyé# de caflbnade» 
par la raifon décrite à fa fin de cette recette 
de refcKb^c dfi France. 
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de la Difiiilation* ;45 

CHAPITRE XCIL 
De l'huila de Fems. 

ta'Huix.BdeVeaus eft une efpece 
lexir y dont feu M. Cicogne Médecin fut 
ilaveaçetti:« Cette liqueur ed dign^ d'élo« ^ 
ges : on ne peat les lui refufer , & nous 
devons delà reconnoiflance au travail de 
fon Auteur y autant que le public d^it 

. être mécQuient de voir que les Diiiiila- 
teurs ont peu iuivi ia receae» Les matiez 

. res de fa compoiition j cependjmt , font 
ou doivent être connuesi de tous les Dif^ 

liilateurs. La bafe de cette li^jueur font 
. les graines de cher vi, de carvi^ & celle 
du £ucus ) & la teinture qu^on lui donne » 
eft celle du (airan* C'eft une efpece d'ef« 
cubaclextrèmement cordial que cette élU 
xir que nous devons â M. Cicogne \ foa 
alliage eft- extrêmeipeni bien raiCsmQé ^ 
tout y eft parfait ; le degré de force., la le*- 
gereté 4^ ia couleur » qui doit Mirenic 
parfaitement â celle de ihuUe 3 fous le 
wok de laquelle elle eft connue. M. Ci« 
cogne a ajouté le macis à ces graines , ic 
pour faille cette liqueur ^ il faut mettre 
' (ouces les outieres en meme-tems dans 
Talan^bic » avec de Teau-de-^vieS^ u4 peu 
d'eau ^ eniîûte les diftillej? fur un feu otdi- 

P V 
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naire ; il ne faut pas cirer de flegme ; Sc 
quand on atiré les^ efprirs on fait fondre 
dufiicre dans de l'eau bouillante. Quand 
le facre eft fondu , & que le fyrop eft 
froid > on y verfe les efprits diflillés , & 
fur le champ , on y met une ceinture de 
fafcan ^. faite de la façon décrite dans les 
Chapitres préccdens de l^ëfcubac ; & iorlv 
que tout eft mêlé , ou palTe cette liqueiiT 
s à la chaude \ 8c quand elle eiV claire > «elle 
eft faite. 

Il fautobferver ^ qu'il faut toujours laif- 
fer refroidir la liqueur avant de îapaiFerà 
la ciiauiTe , aiin que les elprirs ne s'évapo^ 
rentquete moins qu'il fera polÏÏWè. 

IL eft à propos &c même elîentiel , de 
n*^employet querdu fucre , fi Ton veut que 
la liqaeur fe clariâe plus promptement^ dc 
plus facilement: car cette liqueur eft pref- 
que auffi difficile à clarifier que Tefcabac. 
Le fafran étant gras pat lur-mëme y en- 
graiiïe aflez la chaufïe , fans qu'il foit be- 
loin d*employer de la callonade. Vous 
vous fervirez dune à cet effet d'une chauf- 
fe faite avec un drap commun 6c pomc 
ferré , plus fin cependant que poux l'efcis-- 
bac, parcequ'il ny a pas tant de fafraa 
dans rhniie de Venus que dans l'efcubac ; 
& qu'il faut d'ailleurs que cette liquenr 
ne foit pas fi colorée : mais auffi faut-il le 
ciioihr moins ferre que pour des ligueurs 

âaes > & moins aïoeiieufes» 
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de la DiJlUiaiwn. ^ H7 
Recette pour environ quatre pintes j ' 

d'huiit de Venus. 

Vous mettez dans Talambic une once 
carvi , une once de chervi» une once de 
daucus creticas , deux gros de macis ; le 
roitt pilé , avecquatre pintes d eau-de-vie , 
& une chopine d'eau ; & pour faire le fy* 
rop, quatre livres & demie de fucre , & 
une pinte d'eau bouillante j & pour faire 
la teinture, environ un demi fepcier d'eau 
bouillante , dans laquelle vous ferez infu- 
fer le fafra» & le preff'erez \ comme il eft 
dit , jufqu a ce que la couleur en ait été 
bien tirée : vous emploierez iin gros , & 
vous verferez cette teinture dans la li- 
queur , en obfervant de n*en mettre préci- 
lémentque )ufqu ace qu elle ait la couleur 
d'huile , & de fupprimer ce qui pourroi^ 
en refier. ^ 



CHAPITRE XCllI. 

9 

4 

. Des EauX'de-yie d^Jlndayc& de Dantzîç^ 

T 

J £ n'aurois pas fait de ces deux e(pecef 

d'eaux un chapitre particulier , fi Ton n'a- 
. ^voit trouvé le fecret de les faire : un fçul 
exemple tiendra lieu de recette. 

. Vous faites cette eau-de*^ vie avec du vin 
* blanc j il en faut quatre pintes pottr une 
pinte d'eau*de-vie ^ enforce que ii voug 
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•54^ . . ffétifûïfonné ' 

voaléz faire huit pintes d'eaa^ de-tie » 

Vôus mettrez dâtis votre aïâmbîc trente- 

♦ 

deux pintes da ihëillëttf vin b)anc que 
voiispoufrë:Ëet'daVèrj Se pàiit p^tiumet tèV- 
f e éau-de- vie , ^[uellès que foient ie$ ma* 
iieres dont ^dûi itwlétéir Inï dônrttf le 
^ûfit , vous mettriez dans le vlft qàé tàni 
diftilléréz lé âblibie de. té qué Vdtti 
triez poiir pateille quantité dé Hqaeur. 



Chapitre xci v- 

Ums O DEUILS. 

rJmhrc ^ tt Mafc & ht CmUè. 



POMME les Odêttts fdnt partie dë ta 
diftillation» & que iftms tâchGfhs d'êife 
utile â cous égards f& à autant dfe perfoli^ 
nés que notià ppamms » mms ^1^^ tmiter 
en bréf dès cipiitts ^'odears ; & comme 
l'ambre 4 le ftiufc de la civecce ont été de 
tous tems Tame des odeurs , nous alloiis 
d'abord définir ces irois drogues ^ Qc n<n(is 
paflerdns etifuite à ï^explication de ce 
^'oaeafâk. • . - 

L' A lÉ t 

Je ne vem parler ici que^e V^ïmhuf 
dont fe fervent les Diftiltateurs : ç tk Tarn* 
bre^ris't C^tte drogue le fond à-peo ptè% 
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de la Diftiliaiion. 5 4^ 

tëtiifhe k cite : & conlettr <ft rtmtÀr ^ris 
dêfoutijt clair > tantôt cendtée ou blancnâ^ 
tre , tantôt mêlée de blanc , èt 81 de 
jaune ^ & quelquefois noirâtre \ d'une 
odetir tr^ dosée 5 lorfqu'elle eft étendue 
ou mêlée parmi quelqu'autre drogue odo** 
tiférante ; car loriqo'elle eft movelle, elle 

a très peu d^ôdeiir. Ôn raitiafTe l'ambre 
am bords de la mer ^ dans {ylaâears coa^ 
trée$; mais fur^iûuc on le trouve plus 
communénUent MaldivM» . 

Totit te mecide parte de fim origine ^ 
& tout le monde en pAtle difieremment. 
Je me contenterai d*expliqa«t k ibMâeM 
de remployer. 

Qtdmeffhïcè ^Anétê. 

Quoique Tatiibre nefoit point auf&àk 
mode qu'il y fut jadis ^ il tient encore ftffite 
fon coin dans le monde , pour ne pas 
omettre de dire comment 00 en tire la 

2uinteireiite : «h goâtt Aferdft tevient* 
'ambtie a effuy^ cés viciifitades die goût; 
çsais il faat favoir Tempte^r^ 

La ptémiête ]prépàration qu^on fiait â 
Fambre trft de te r éduireen quimeflènce ^ 
qui fert .4 parfintier tout ce qu'on vettt » 

On fait de ttois fortes de quinreffences 
d'ambre : d^ambre» de miife ^ de civet- 
te; d'ambre dè civette, & d'atttbire 

f6tti. Avant d'e^^pliquer ces trois iefces 4a 



1 
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} j 0 . Traité faljonrîé 

quinteflen ces , il faut dire ce que c eft 
le aittfc ôc la civette ^ & €*eft ce que nous 

allons faire, ^. 

id Mufc. 

Lemufceftune efpece de fang bilieux, 
ferinenié , caillé, & prefqite corrompu, 
qu'on tire d'une veHie groile comme un 
œuf de poulQ , qui fe trouve fous le ventre 
d'une bête fauvage à quatre pieds , & qui 
.porte le même nom. Quelques-uns l'ajjpei- 
lent gazelle des Indes. Cet antmal eit une 
efpece de. chevreuil fort léger , qui eft allers 
commun dans les Royaumes jde Tonqttw• 
,& de Boutan. «, 

Là Civette^ 
La civette eft une liqueur épaifle & 
odoriférante , qu'on tire d'un animal qui 
Çorte le.nîêmenom. Cet animal eft gros 
a- peu- près comme un chat ordinaire, ou 
. tme grofle fouine. 

L'on peut faire de la quinteilence avec 
les trois drogues cinieiltts , avec deux , ou 
avec l'ambre feuL 

Lorfqu on fait la quinteffence avec les 
trois drogues, il faut prendre garde fi le 
. mufc eft vieux , ce qu'on connoît par la 
vivacité de fa couleur , qui tire furie noir, 
comme elt un fang coagulé ôc pétriiié ea 
quelque façon , de que la veflîe ou pelli- 
cule dat>s laquelle il eft reiifermé , foit en* 
xittp , parcequ une partie die Todeur $ éva^ 
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ie la îyïjhllation. f^f 
pore*, Se quoique lemufc puilTe» malgré 
qu'il foie e:;poi'é en plein air, conferver 
beaucoup d'odeur après vingc^ans , cepen*^ 
dant j quand on veut en tirer la quintet» - 
fence , il eft bon qu'il n'ait perdu de foa 
odeur que le moins qu'il feponrra. 

Pour la civeue , il faut: la choiiir la plds- 
claire & la moios brune qu'il fe pourra 
trouver» 

Quanti l'ambre, le plus claix anffi efk 

toujours le meilleur & le plus nouveau. 

Sur ces connoiifances « vous emploierez 
ces matières , ainH que nous Talions dire: 
vous mettrez dans une phiole, ou bou- 
teille , les quantités d'ambre , trrafc Se ci- 
vette que nous dirons dans lesrecettes» 
avec de refprtc de vin refitifié. Si vous ne 
faites qu'a la civette , ou au mufc , vous ne 
mettrez qu'une de ces matières dans ladite 
'phiole, ou bouteille , mais roLTjonrs avec 

* de Tefprit de vin redifié. A l'ambre , de 
même , on ne met que lambre feul : & ce- 
pendant on appelle toutes ces quîntefferh* 
ces , quinteffences d'âmbre. Ceft â ceux 
qui doivent les employer â fe familiJrifer . 
avec ces odeurs , pour ne pas prendre les 
unes pour les autres, ou fi ce font des quin- 

^ teÛences Gmples ^ on mélangées y pour ea 

* connoî tre les qualités , & leur donner leus 

* véritable prix parceque celle d ambre lim-t 
jple etl plus chère que les autres» 
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Queli^ues dcogues, defdices que vous 
mecciesK en quiatefiences ^ ou (Impies , ou 

mélangées , vous aurez foin de les pulvé- 
rifer, &c d'en çneccre la poudre dans la 
bouceille ; enfuite vous achèverez de la 
remplir 9 pas couc-â-faic pouruot ; vous la 
j>ouchèrez enfuite , de raçon que tien ne 
puiiTe s'ea évaporer ^ Se vous la mettrez 
fermenter dans le fumier pendant (ix fe- 
œaiaes , & de huic en haie jours vous chan* 
gérez de fumier , pour conferver toujours 
à»peu*près le même degré de chaleur \ ôc 
toutes les fois que vous changerez de fu« 
mier^ vous agiterez bien la bouteille , 

f>our remuera fond les matières »aâa que 
a quintedence s'en détache mieux. Ce 
tems écoulé , vous retirerez votre quin« 
tellence âin£ digérée , la laiflerez repofer 
quelque tems » &c après la tirerez â clair ea 
la veciant doucement dans unç autre bott- 
teille par inclination ^ & le relie des im* 
tieres » qui ne font pas^ bonnes à être ven* 
dues 3 vous les emploierez pour votre tra- 
vail : ces matières font trop précieules Ôi 
trop chères pour en lailTer perdre quelque 
chofe : ces qointeiTences ferv^it enfuite â 
parfumer tout ce qa*on veut. Je vais don* 
jaer , i ^ . la recette de la^intelTence de cre- 
vette Se de mttfc » enfaite je donnerai celle 
de l'ambre fur laquelle nousaiitons eocote 
quelques lenatques à êûs»» 



« 
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Kéceftc de la ûUinteffence de Mufc^ Ambrt^ 

àantu. 

Preftéz demi-OETce d'amBre gris , demi- 
once de civette » & un gros de wnJk , qae 
vous pulvériferez & nfcttiex djHis 1X110 
boureilte^ artc 00e cbopine d^e^pr^i; de 
vjft) dtle§ fer«i^ digérer œns te fomter lè 
teitipi qu^îl ^ die dans voue cbapitce & 

Recctu de là quïnteffcncc Ambre <& ijf^ 

Vous prendrez fix gros d'ambre 8f fix 
gros de civette bien ptilvérifés» quevou^ 
mettrezdans une bouteille, avec pareille 
quantité d'erprit dç vin ^e ci-deilas ; & 
tiendrez pour le refte la tnème condoice 
qu'il eft du à la rècetie précédente. 
SLe€et$€ poUr la qiàntejfcncê d'amiregris. 

Vous prendrez une once d'ambre gris, 
que vous pulvériferez } & mettrez dans 
«ne bouteille cette poudre d'ambre gris , 
ziréc de Tefpritde via^ en pareille quan«- 
tité qu'irl ao^i die duxrecettes précédentes : 
voQS ferez digérer cette infusion comnie 
tts précédcttiFes » on Tons expose» ladite 
infmionâu Sdieil pendant k na^meefpace 
de tems que nous avons dit 9 ce qui fera 
encore mieut« Cofntne cetc^ quinteflTenco 
elV extrëmettieAt ckere ^ trous pourrez en 
' faire de deux fortes, pour deux fortes de 
prix j Ôc pont voiro ttlage parciculier^ 
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554 ^ Traite raifomté 
vous vous réglerez pour parfumer ce que 
vous voudrez qui le foie »fur la force donc 
elle fera , pour dix » quinze ou vingt gout- 
tes ^ félon ce qu'elle fera & ce que vous 
voudrez parfumer. 

J'^i oublié de dire que , pour plier ces 
drogues » foit ambre, muk ou civecre, 
il faut faire chauffer un mortier & pilon 
de fonce ^ dans lequel vous faices votre 
- tritiuration ) & vos matières viennent eii 
pâte : pour lors vous verfez un peu d'efprit 
de vin , 8c le mêlez bien avec le pilon » Se 
meccez après dans la bouteille pour la di- 
geftioD, comme nous Tavons dit ci-dellus» 

' CHAPITRE XG V, 

Des tûux odeur aux fruits j à écorces j en 
efprits^mpUs & rechfiés^ 

C^E que nous traitons aâuellement eft 

* ^ la partie la plus belle de la di^illacion. 
C eft auffi Touvrage des Parfumeurs. Mais 
comme elle eft la plus belle « aufti elle eft 
la plus dangereufe ^ paiFceque la meilleure 
parde de ce travail le fait en efpcirs redli** 
facs. 

Celle dont irl s'agît ici eft des fruits à 
écorces. Nous avons déjà dit dans plufieurs 
endroits de ce Traité » que non- feulement 
pour le gouc ^ mais encore ppur les odeuxs » 
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de la Dijlillationé j 5,^ 

les fruits à écorce ont des reiïoarces ad-- 

mirables. 

' On faic de ces fruits des eaux d'odeur 
auxefprits fimples j mais un boa Diftilla* 
teur doit abandonner abrolument cette 
partie. S'il en faic , c*eft uniquement parce- 
<|ue les perlonnes qui en veulent ne mec*^ 
tenc pas aux efprits re&ifiés le prix que 
naturellement on y doit mettre. • ' 

On peut faire des eaux d odeurs de tous 
les fruits à écorce : on emploie les fruits 
plus efficacement que les quintelTences ; 
mais elles reviennent à trop haut prix au 
fabriquant : ce fon t les quinteffences q^ on 
emploiele plus ordinairement; elles fla- 
tenc beaucoup l'odorat , font revenir des 
évanouiflemehs ; elles font par conféquent 
de plaifir & d'utilité , & fouvent de nécef- 
fité«Ce n'eft pas de leur éioge qu'il doic 
être queftion à pcéfenc, c'eft delabonno 

. façon de les faire. 

• 11 faut pour la conduite de ces opéra- 
tions , redoubler d'attention , bien gouver- 
ner >foh feu, & n'employer que- 1 élite des 
marchandifes. 

C'eft ici fur- tout que fert extrêmement, 
çe que nous avons dit du choix des fruits 

^ à écorce ^ & de leurs quinteflen ces , & ce 
que nous avons écrit des dangers de la rec- 
tiâcatipn, des moyens de remédier aux. 
accidens qui airivciK ^ foit en cectifiaut 



) 5 <^ Tr^&té raifonné 

les tifûts y ibic en employant des efprtts 
reétinés. La conduite d ailleurs en eft très* 
(impie* Vous mettrez les zeftes de vos 
fruits à écQCM ^ ou lesquî&iel&w»^ dans 
i alambic avec de 1' eau* de vie. 

Pour celles au;^ efprirs ûmples , Se pour 
celles aux efprits reâtfiés y vous mettrez de 
même Les zeftes des fruits à écocce , oa 
les quintefieMOt déifies fruîcs dm» Fa«i 
lambic » avec des eiprit^ âmpies q^'ou 
xepafiè 4 Talambâc pour les reâàfict ; fie 
quand ils omf été dépouillés de Leurs âeg*- 
mes 9 Topératioii «ft fiidte* 

Une recette générale fera fufHfanre pour 
la conduite de toutes les eaux d'odeurs , 
aux fruits à écorce ; 8e avec ce iecours , 
vous pour r ex les faire toutes auxefprics, 
une fimples que reâifiés. 
Unique recuu pour faire quatre pintes Jtcatà 

d'odemrs j mxfruUs à éecren^m efpritt 

fimpUs & rectifiés. 

Vous mettrea dans FaUmbtccinq pintes 

8c chopine de bonne eau^de-vie y fi votis 
votre ena d'odeur ea^lprit finale ^ 

ù vous la faites au cédrat , vous y mercrex 
les xeftei ds ving^^uatre beaux cédrats ^ 
OU quatre onces de quinteflênce de ce (rutr« 

Si vous faites de L'eau à la bergamote y ^ 
vous mettrex dans pardille quantité d'eau- * 
de- vie les zeftes de huit bergamotes^ oa 

deax onces de fa qaineeflênce. 
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Si c'ett à r orange 4e Portugal » vous 
tneccrez les zeftes de vingt belles oranges , 
ou quatre onces de fa quinteflence , & tou* 
jours pareille guaiptUé d*eaii--de*vie. 

Si vous la faites au citron , vous met- 
trez le«zeftes de quarante citrons , ou quft* 
tre opcesde la quinceflence dexie frai t. 

Si jc'eft «Uwon ^ ^xwA de&uàtsx)» 

2uinteâri?i|Ci9S ^aax deux i:eoen:ês piécé* 
jentes* 

Si vous faites de Teaa d'odeori ki4>iga« 
rad^iî »ow doetzi^z les zeiies <de mience 
fruits 4e xerce«%eqe , ou j{|iiaiœ,oaces jlé 

quin telTence ^ ^ ^tQU jotti^ ia nxkèoie ^^aa*' 
«fié dienu^e^firjeu 

Mais (1 vous voulez faire quatre pintes 
d'eaux cTodeuc^ ituxdi&s -fituics , en efpriifis 
rectifies , vousOTetrrezdansl>lambic fept 
pintesdeatide donx v ous xirerez âes 
esprits 9 efiAnte yoofi Jb$ «eâââecee ; là 
ceiteéfecQQde^pérau^ti , vousîmetorez les 
zeftes ou qwnMlieiijBas ide &ii»ts» Ce dyiftiL» 
ferez le tout ;iecOBide fois. 

Cleft i^fMiiTfaïur les tsiprw 
qu'ilfaut mh^iÀQ tirer des iSagmes \ fans 
oeia rapérafiîpci âstroît ablblunaenit 

quée , & d'ailleurs la marcbaudife ferait 
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55 8 'Traité rai fon&é • 

C H A P l T R E CXVl. ' 

iDcs eaux (Codeur aux épues^ efprit^ 
tantJimpUs que rectifiés. 

Esépkes font encore meilleures que 
les friiks àccorce pour remédier aux ac- 
cideors , & fortifient le <ierveau & l'efto- ^ 
mac mieux que les fruits , quoiqu'elles 
flattent bien moins l'odorat. 

Mais la conduite en eft longue & péni- 
ble , & il eft plus difficile de tirer l'odeur 
des cpices que de toutes les autres matières 
fuj êtres à la diftillation ; car pour l'ordi- 
naire 5 leur odeur ne monte que fur la fin 
du tirage 9 &c ne vient bien qu'avec les 
flegmes. Or , ebmme il ne faut point de 
. flegmes 3 & qu'il eftqueftion ici de tirer 
des efprits dans toute leur pureté ^ il faut 
donc, d'abord en extraire Todeut par une 
«utre préparation que la diftillation. 

Pour cet effet 9 il faut mettre les épices 
dans un mortier que vous aurez foin de 
couvrir avec un fac de peau bien lié nu pi- 
lon 9 en lui 1 aidant alfez de jeu pour ie le- 
ver & baifler , cette précaution empêche 
que les parties içs plus déliées ne s'euvoienc 
par l'agitation. 

Vous pilerez donc bien vos cpices, &C 
q[uand elles aucout été bien pulvérifées , 
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VOUS les paderez dans ua tamis ^ couveic 
de^ deux côtés de parchemin ^ & achevereq^ 
de pul vérifcr ce qui feira refté de plus grof* 
fier , & le paiTe.rez comme ci-deÂis au ta- 
mis : le$ épices écanc ainfi pulverifées & 
réduites 4sa poudre impalpable paflees 
au tamis ^ vous les mettrez en digeftiojx 
dans une bouteille , avec de Teau-de-vie ^ 
pour quinze jours au moins, fi votre eau 
d'pdeur doit être faite en eiprit iimple , ou 
dans de 1 efprit de vin , n elle doit être 
faite en efptits rectifiés. Vous boucheresE^ 
bien la bouteille dans laquelle ièra cette 
inf ufion ^ ôcla remuerez tous les jours faos" 
la déboucher ; il but obferver que cet(é 
digeftion fe fait mieux Tété que l'hiver ; 
& (i cette opération fe fait l'hiver , & qu'il 
gèle, je confeille de laiflTer les épices en 
digelHon huit jours de plus que le tems 
prefcrit plus haut» En tout cas » il faut tou« 
jours mettre la bouteille en lieu très chaud} 
& (i c'eft Tété « vous pourrez i expofer aa 
foleil y la chaleur fait toujours mieux fortir 
les efprits ^ rien n'eft plus capable de les 
bien développer : ce cems expiré , vous les 
diiliilerez comme nous allons le dire. 

Vous aurez Tattention de ne faire d Sa- 
bord qu un petit feU y que vous augmente- 
rez enluite par degré jufqu'â la fin^ poi;t 
faire monter Todeur des épices» 

On peut» û llofi yçQt^ mélap^e; 1^ 
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épiœs , c'cft i-jdke , en joaettce de deux 

fAwan ifoc ksinèmes priuçipes 9 c'eil'^ 
ilke ^ Koporfibmiaec xies^|ÂÇ^ » de façon 
4u'enles foit^euc ptt iiiwtti^ ,^Ues ne 
faflèsu eaibfldble .que 4 qpidJCU^t;^ que feroir 
111^ &ide , ransmie il fien» f0ff é 1^ 
cette. Sivmisienjeniplp]^i:^^ > yous le$ 

qoa timé mous mmâcaiû^ > 6 V4wsj;i'^ 
en^I^^riez 3^u*u n e feule. 

BjxfiUA pjmr féûr< quatre vîntes dUau £(h 

deux aux épïçcs^ cnejprit^ tantJîmpUs 
rcçi^és^ ^ 

Si £»MS vsos «^ça d'od^or cto jeC- 
prits £iDpies , vous employerez fix ptj:ire;s 
de bonne eau-de-^vie, parceq:i]^ «ig^ 
tion ea confoonne d abord èden une cho^ 

^c'eft i^kcaniidHe'qu'iiiâar q^u'elle foû 
faite 9 voua en ^mploiecez iîx ooces. 

61 c'*A glreiAe » vous a'^. emploierez 
âu'une^iKîe ^av^ia mênîequaiaiiKjdâau* 
Je^jirîe ^ue noi^ .muoiis de ^dke 410411 Jl|t 
digplHon. 

Si 
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ès la DiJiiUaûm. %€t 
Si c eft à la mulcade , deux ances corn- 
me au macis. 

Si vous voulez faire lefdites eaux en ef- 
prus redlifics^ vous emploierez huit pin- 
tes d'eau-de vie , dont vous tirerez les è£> 
pries 9 dans lelquels vous feiez digérer vos 
épices pulvérilées ^ & enfuite vous les dif* 
pillerez & repaflerez à Talambic pour les 
reâifier, [ufqu'àre qu'elles^ foicnc biea 
(dcpouiUces de cous Hermès. 

Je crois que vous n'aurez pas oublié 
(ce qui eft encore plus eflenciel en cette 
partie qu'en toute autre ) qu il ne faut em« 
ployer d'épices que les meilleures , & dont 
vous aurez fait un bon choix, en £uivanc 
ce que nous avons die aux Chapitres des 
épices. Cet abrégé en |recette vous fer* 
vira comme \p précédent ^ pour, tout ce 
que vous voudrez faire en ce genre. 




. CHAPITRE XCVH- ' 

Hes eaux d' odeur aux ficurs cnejprits,^ (atif 
Jtmpies que restes. . 

No» S avons déjà donnée au Chapitre 

des plantes aromatiques , plufieurs eaux 
d'odeur aux fleurs i nous allons achevée ici 

qui nousrefte à dire fur cet article. 

On tire très facilement de l'eau ûmjg\û 

AUjL âeûrs ; mais U$ e%rits dWeur* «p; 



3 (Sx Traite rai forme 

fteuis font très rares» lice n'eftdela fteur 
, & des fleurs des antres fruits à 
écorce : çe n elt pas cependant cju'on n'en 
poifle tirer de très parfaits d'une inànité 
de deurs , celles que font, la lubéreufe , la 
tpfje ^ le |afmîa y la îonquille , TcriHet , le 
narcitTe , le amguec ^ la jacinte ^ d^fquef-'^ 
les on peut tirer les quinteflenc^ pour fà« 
re des efpriîs : mais cirer ces quinreiïences 
de fleurs , eft un travail très conûdécahle » 
• & très diflScile : â Paris Ton ne fe donnç 

|ias cettç peiue. 

Il eft vrai , qae les fleurs ici font moÎQS 
abondances euquinteifeocQ qjie celles des 
Païs chauds ; & d'ailleurs » nous avons des 
fleurs 9 donc i'odçur eit ^ d,oacet » Que le$ 
efprits prendroient toujours for elles le 
delTus j & ces deurs auâi rendent pas 
beaucoup de quinte£fence : mais en géné« 
fal, les fleurs 2 qui devroienr fans conccê-^ 
d^c^ fai^ le parjhini p^r es^çalleiice , font 
négligées» Se on ne veiu pas fe donnée la 
Ip^n^d^Hi mtfiûi:eç^ qu'eUes piwToteot 
donner ; cependant , ft pour la plûpaii 
d'^ntr^ elles , on voi^lpit faire la mkv^ 
chofe , & tenir la même çonduire que pour 
Uquin^eflence de cofe , /e fuis fur , qa'^ 
cmpby^ntle fel^ on tîreroit d'excellé nres 
quinjfeflençes^ ainli que je lai exjper^inçn*» 
. lçpjoi-;xi^ppieÇl«|icui^fQifc 
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âc la Difiillatiùn. 5 i5 j 

Recette unique pour quatre pintes d'eau 
d'odeur aux Jicurs ^ efprits JimpUs^ 
reSijiéSé 

Vous emploierez cinq pintes & chopiae 
<}'eaa-de*vi€i & deux onces de quintedence 
de la fleur dont vous voudrez que Telprit 
ftit l^odeur ^ fi vous faires^ vos eaux d odeuf 
aux efprits fimples. 

£t û vous voulez, faire lefdices quatre 
pintes aux efprits rc6l:ifiés , vous em- 
ploierez fept pintes d eau-de-vie , que 
vous mettrez dans Palambic : vous en ri ter- 
rez d'abord les efprits ^ & vous les redi- 
fbras^enfuite avec deux onces de la quin« 
ceflence de la fleur donc vous voudrez que 
vos. èfpcics aient l^ideu^:* 

Dans toutes les recettes ci-deCTus , fruits, 
fleurs , & épices , il ne faut; point mettra 
d*eau dans Talambic. 

Si vous voulez faire un agréable alliage 5 
vous n'aurez qu'à mélanger plufieurs quin* 
telTençes j vous en mecccez aurainc de 1 ujcie 

Sue de l'outré 9 & vous en ferez une once 
e toutes: c'eft-à-dire^que Ci v^us en em- 
ployez de deux fortes 9 vous mettreiç une 
demi-once de chacune ; & fî yous ein- 
^ iplbyez de quatre fortes ^ vous eo ip.ettte;^ 
deux c^fos de chacune. 
Recette efprits ^ faite aux fteurs ^fan^ eni; 

ployer la quintejfence^ 

LaviolettCn Pour quatre pintes, fîx pintef 
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5/^4 Traiiéraifamé 

d eaa-de- vie 9 une iivcede violette ^ une 

once de racine de Fiotence » tirée aa bain 

dô Ubk ou marie , â petit feu fui-tout iufo 
qa*à ce qae vous ayezrenré un quart des 

efprirs que vous devez tirer : ob.e. vezU 
même régie à routes, les difti lia nous ou 4 
y aura des fleurs ^ & à celle ci > de concaf- 
ier votre iris. 

La Jonquille. 
La même quantité d'eau-de*vie ^ deux 
livres de flenrs , douze gouttes d'ambre 
pour faire for tir la fleur : (I Tauibre elt 
fort , on doit diminuer les gouttes à pro^- 
poriion de fa force : s'il eft fuiUd j les 

augmenter de même* 

La Fleur (V orange. 

Une livre de fleurs épluchées, même 
quantité d'eau-de-vie } même conduite 
qu aux précédeiites. ^ 

' Eoluchez votre œillet comme pour le 
ratana ^ & en mettrez une livre , une once 

de clous de girofle piié^ opérçz cotise 
ci delTus. 

Eau Rofe aux c/prits. - 
pilez deu)t livres de feuilles de rofe , ÔC 
râpez une once de bois rofe pour aider à 
l'odeur , même eau-de-vie ^ même conduis 
te. Nous traiteions plus au long les fleurs 
dans le T|aiié de$ odeurst 



• 
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de la DiJIillation . 365 
CHAPITRE XCVlll. 

De Veau fans parcïlU* 
^^MtiXfXiiL^ DiAillateurs font leur eaa 

fans pareille du citron qu'ils diftillent 
fimplemenc à leau*de vie, & cirent par« 
dellus tout beaucoup de flegmes, au point 
même d ctre obligés de âkrer leur diftiU 
lation au coton \ mais les vrais Diftîlla« 
leurs emploient les quatre quintellences 
des fruits à écorce \ favoir , de cédrat , de 
be rgamore, d orange de Portugal & de 
limon , & redfcifîent les efprits. 

• Voilà en peu de mots avec quoi & 
comment Ton fait Teau fans pareille^ il 
ne s*agit à préfent que de bien opérer , & 
de diftiller les matières fut un feu ordi* 
iiaixe , fans flegme , & de donner la tecette 
dës unes & des autres eaux fans pareilleé 

Recette pour quatre pintes d^eau fans pa-* 
rcillcj au fruit j en efprits JutipUs oU 
communs, - 
" Vous mettrez dans Talambic les zeftes 
de trente citrons , cinq pintes d'eatt-de- 
vie 5 & chopine d'eau , & vous tirerez vos 
efprits dans un récipient de quarte pintes 
ou environ : il y aura des flegmes ; mais 
^uand les efprits feront tirés ^ vous les 
filtrerez au coton , & votre eau d'odeur 
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^66 Tmi^Taifimné 

deviendxa and! cbire que les efprits cirés 
ikiisfegnie.<je tie eau eft ia plusconmnme» 

& il n'en ikxkt faire que pour ceux qui ea 
renlenc à on pins bas prix* 

Rt^ceac pour quatre pimcs d'eau fans fa» 
iùUc^ m ^mteffencc des quatre fntks ^ 

aux efprit^Jimples. 

Vous metaez daos votre akm^c lieu 
gro s dequinreflence de cédrat , demi-once 
de celle 4e bergauiote ^ iix gros de quin» 
ceSence d^onmge de Portngal , & fix gro* 
de celle de liante , avec cinq pinces &: 
diopine djeto-de-vie, lans eaa » donc Youi 
tirerez les eiprits. 

Recette pour pareilk qwmUtéée ta même^ 

aux menus quintcjfcaces en cfpriîs reç^ 

' Vous mettrez dans l'alambic les efpritâ 
dé fepc pintes d eau^-vie pour les rec- 
tifier^ & vous mettrez la même quantité 
de chaqoequintelTence iyie nous avons die 
â la recette précédente poar les efprits fim^ 
pies 9 & votre eau lans pareille fera par- 
iai te. 

Si vous voulez qua votre eaa fans pa* 
teille Iqit iFérkablement bonne , ne Êiice» 
pas comme les Parfumeurs qui , pour s*é- 
vic^ la peine ^ les frais & les rifques de la 

redificacion , ne font d'autre façon pour 
faire leur eau fans pareille, que de fair^ 
^^pudre les quintelîences des quatre fruits 
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de ta î)ïfiillatim. 
cî-deffus dans de refprit de vin ; au(îï vous 
pouvez voir que leurs efprirs d odeurs 
n'ont jamais la qualité & la brillant qu ils 
doivent avoir* 

CHAPITRE XGIX. 
De l'Eau de Chypfe, 

On coittifiue de fiiire des efprits am^ 

brés fous le nom d'eau de Chypre , & cette 
eau eft fôfc à la mode^ d'oùTcm irdt qu'il 
eft encore beaucoup d amateurs de cette 
odeûr 'y ifiaîs c'ed la feule auffi qui fou- 

"tienne ce parfum , qu'on a regarde long- 

^ cems <:omâie çe ^ui étoic de plus exquis eu ^ 
ce genre» . • 

Pour faire cette eau d'odeur, on em- 
ploie la qniBTefTence d*àwbrè gris , la plus 
pure & la meilleure qu'il eft poffible, fans 
, mélange de mufc ôc de civette. Si vous la 

faites en erptits (impies, vous ne mec- i 
. treas que dei'eaa«de«vîe dans votre alank- 
\nc ^ que vou$ tireress enefprits. Si vous la y 
faites aox efprîts réânfiés ^ voùs mettrez de 
refprit de vîndans l'alambicavec la quin- 
teflence , & jamais d'eàu ^ & vous ne reree 
jamais diffbucii'e fa quiiuefTence dans Tef- 
|>€Î( de vin , Ci vous voulëzque lese£prits 
aienf le brillant qu'il leur convient d'^ 

Qiv 
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Toir : Toos diflilluex ic rauciiu onfeu oc-- 

dsnaife 

R€utu pour quatre pintes d^cau de Chypre^ 

ea efprits fimpUs^ - ' ' 
Vous metixez dans l'alambic deux gros 
de quînteflenca d'ambre gris , fans mélan- 
ge de mufc ni de civeuô^ & la meilleure 
qail £sra poffible d'avoir , avec cinq pin- 
tes & chopine d*eau de^vie ians eau, 8c 
obf«rverez fur- coat de ne point tirer de 
flegme y cela ell eâenâei pour cène eaa 
d'cMieor. 

Recette pour ia même quantité et eau de 
Chypre, en efprits rkSifiés. 

Vous mectrez dans Falambic les efprks 
de fepc pinces d'ean- de-vie , avec deux 
gros de quincefTence d'ambre gris , comme 
ii ^ die ci-delTas , pour les reâifier. 



CHAPITRE a 

' De Veau de Vcfiale. 

^ ^^ETTE eau , comme beaucoup d'autres^ , 
'eftuneeau de fantaifie ; elleeft ancienne , 
mais elle eft fore agréable , &: ce qui la 
compofe en a fait un parfum foi c bon -, 
elle eft des meilleures quand elle eft 
faite en efprits reétifiés. 

Cecre eau fe fait tout (împiement avee 
<ie la graine de caroue Ôc de Teau-de-view 
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de la Dijlillaticn. ^6çf 
Qaand l'akuibic eftainfi garni, vousdif'* 
ûllez votre recette à petit feu , &c fur-tout 
lur la fin , de peur que la graine ne s'at*^ 
facile au fond de la cucuibite ^ce qui per*- 
droit vos efprits ^ & vous cirerez lesefprits^ 
ians mettre d'eau dansTalambic , com^ 
me la graine boit les fïegmes » fi vous ne 
prenez précifémenc le moment où les ef- 
prits ceuenc pour déluter le récipient , la 
graine qui s'attache au fond de l'alambic 
donne aux efprits le goût d'empyreume Se 
de feu 5 & votre marchandile fe gâte ablb*' 
lument. ' ^ 

Si vous faites cette eau en efprirs redtî-^ 
liés j vous y ajouterez de la quintedence 
de limette & de celle d'ambre gris : ces 
odeurs mifes en très petite quantité , n'er^ 
font point une dominante ^ & ce mélange 
fait une odeur des plus agréables , oij otx 
apperçote k méhnge ^ fans 'diftiitgiter pré*^ 
ciiémenc de quelle nature font les odeursi 
qui la compofent : vous ferez diftilier cette 
eau à petit feu , crainte d'accident ^ & votre 
#aQ de yeftale fera parfaite.. 

J^ccetu £Qur quatre pintes d^eau dc Vcjlal^ 

en ej£nis Jimpics.- 

Voiss enaf^oterezcinqptnres^&c&opîfia 
d'eau de-vie , & deux onces de graine de 
cacote « faos eau ni flegme^* 
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Tfoité TcàfofiJîi 
RcçcfiC pour pareilU quantité de ladiu cm 

en ^fpriis rtclïjiés. 
Vous mettrez dan^ i alambic fept pintes 
d['eaa^«*vie > avec deux ances de gtaioe 
de carotte , fans eau : vous les diftillerer 
d'abord à un feu modér é y & <|ttand vous 
en aurez tiré les efprits , vous reiiieccre2i 
efprks dam l'aUmbic ^ ^ 
Qûce de <juinteflente de limon ^ & trois^ 
goutter feulement de quihtetfencè d'ambre 
gris y & quand vous repalïere;t lefdics ef- 
prits avec ie$ quinceSences fafdites , vous 
les rectifierez fur un petit feu , pour ptc-r 
Tenir les accident. 



CHAPITRE CL 
Z)e teau d'Anus^ 

L ^tAv d' Arttts eft îme eau <l*odeiir ^tt 

efprits redifiés , odear ancienne > mais^ 
ares boonew Le cloa degiroâe& Tins foot 
la bafe de cette eau. Comme nous avons 
dé/a parié du giroEe^ dîiaQft,un- «or der 

lins. 

L'iris qu'on emploie le plus volontiers^ 
cft celui de Florence : fa racine eft fort 
Woriférante^ & ceR: U feule quot» 
emploie». Quand on la met tremper dans 
du vin ^ cette plante Ittidûoae iiB gpucâC. 
une odeur agrcable« 



i 
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de la Difiilktlm. • $jt 

Elle a iii ainft appellée » parc^qaè les 
couleurs de ces Ae^rs rafl^mblent a(!eB à 
celles de i arc-en-ciêl. On appelle aucre* 
mène cette plante , Flambe* 

La diverficé de ces coulears pravienc 
^es différens climats dont on nous les ap^ 
. porte ^ Si, le mélange de leurs femencdg 
fait qu'en dégénérant , elles Ut ie^kixS^at 
de contes les couleurs que nous leur 
voyons. Les Diftillateurs tirent Todeor df 
cette plante ^ ainiLquenous le dirons dans 
ce chapitre. 

Pour faire donc Teau d artus , vom 
prendrez du clon de girofle y que vous pi« 
Jerez ^ 8c delà racine d'iris , que vous ca£- 
ferez & hacbserez^ p^at petiifes morcedox^ 
vous la mettrez dans Talambic avec dè 
i'eati^de^vie , fans eau^ vous en titetezleft 
efprits fans Hegme , & remecnez enfmte 
ces efprits dans l'alambic pour le$ reâifiet ç 
on ajoiue encore à la recetre ci-de(ïus,dfc 
la quinteiTence de bergamote dufiéro4. 
ly de fleurs d'orange. Cette recetre jfe di fi- 
cille d'abord à un feu ordinaire )^ vtmsla 
reékifierez I petit feu. 

Recette pour quatre pintes d'eau d^Artus^ 

' Vous meurez dans Talairbic ua quat^r 
tecou de racine d'kis de FioreAi^çoncaifé^ 
s «ne once de clous degiroffe , & Tepc pin- 
d'eau-d$-vie. Vou^ diftillerez d abcrrci 
ces txiatieirCw à feu (xdinaire y fans ck^ 



Digiii 



572- Traité raîfonné 

de flegme , & fans mçtcte d'eau dans Fa« 
lambic. Quand ces écrits feront cirés > 
vous les remettrez dans 1 alambic , fur uii 
-petit feu » pour les re£bifier avec une once 
de quinteflence de bergamote » & deux 
gros de nérol/ ^ ou quinteflence de fleurs 
d orange. On voit , par ce compolé , qu'il 
doit réfulter une odeur très agréable , & 
'que Teau dartus n'a de défaut que celui 
d'avoir duré long- tems. 



C H A B 1 T R E GlU • 

De Peau de Bouquet. 

Hi'ç A u de bouquet eft un mélange de 

âeurs diftiilées^ dont les odeurs réunies, 
font )in parfum des pkis agréables. Dan^ 
cette eau entrentla fleur d*orange, le jaf- 
min 9 l'œillet, la rofé & la jonquille, toutes 
fleursdont l'odeur eft très agréable. La con- 
duite de cette opératioti eft la même que. 
celle de toutes les eaux d'odeurs aux fleurs, 
c'eft^â-^dire y au bain de fable ou au baia ^ 
marie , à petit feu , jufqu'à ce qu'un quarc 
de vos efprits foient tirés. 
Recette pour environ cinq pintes dUau de 

Bouquets en efprits ^ tantjimples que rec^ 

tijiés* 

Vous mettrez dans l'alanibic quatre gro^ 
^ib^iqX^ y ou un i^^uaiieron de âeursd'o-^. 
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range , une deml^ivre de )afmin d^lpa- 
gne , quarre bottes d'œillets à ratafia , deux 
onces de feuilles de rofe rouge commune ^ 
ou un gros de quinteffence de rofe , quatre 
onces de jonquille & fept pintes d^eau-de^ 
.vie. 

Si vous voulez la reââiîer » vous ne mec« 
irez la recette qu'à la redtifîcacion des cf- 
prits , & vous n en tirerez qu environ trois 
pinces Se demie : vousobferverez qu'il faut 

piler toutes les iieurs fufdices pour les dil- 
tiller: 



L 



CHAPITRE cm.. 

De PEau Ro^alc^ 

*EAU Royale eft des eaux d'odeur la^. 
plus parfaite^ ce qui lui a fait donner le: 
nom êe Royale , & qu'elle mépîte^i tous: 
égards. C*eft un compofé de cédrat j de 
mufcade & de macjj^ » duquel ai liage re« 
fuite un tout excellent éa parfum le plus 
agréable. Eu égard au gouc de ce tems » 
rien n'égale cette eau d'odeur. On peut la 
faire aux efpritsfimples ; mais tl eft beau<- 
coup mieux delà renifler. Vous rte met- 
trez que les épices îà^^-premiere fois que 
vous la pafferez à Tialambic , & vous^ met- 
trez la quinteiïence dii cédrat ^ iorfqu^ 
YQU5 voudrez rectifier elle fera parfaiMU. 
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Kecettepourquatrc pintes; £cm Royalé^ 
Vous emploierez cinq pintes & ehopîne 
dTeaff-de-vie » une xmce de macis ptLée p 
one demie-once de mufcade aulîî pilée , 
deux Onces de quin cell^ce de cédrat. Vouê 
ne mettrez point d'eau dans votre alam- 
bic 9 &c vous aurez raccemio» d^œ poiuc 
lirerde flegme. 

Si vous voûtez rendre vocre eau Royale^ 
infiniment plus parfaite , il faut la redtU 
iîer *y Se pour ce vous diftilieree d abord les 
épices, & ne mettrez la quinteflence de 
cédrat que quand vous repaierez les ef-* 
prîts, ainfi que nous Tavons dit : évicereK 
de tirer des (fegmes j Se pour ce , vous em*' 
ploierez plus d'eau*de-vie y Se cirerez 
moins d'eau Royale : on peur ajouter quel- 
ijués gouttes d^ambre; 



CHAPITRE Cl V. 

■ _ 

Ij'e Aude Beauté a%ré fon nom de /e^ 
propriétés. Elle fe faic avec des plante» 
aromatiques dont nous ayons donné les 
définitions aiuc chapitres cies plantes. Oa 
laf^iit en eau fiigpl<? & aux efprits. Elle 
décraiTe le vifage.iàç laifle une odeur fore 
agréablç. On prend pour cela du thynï 
ku:£|u il eft en fleurs ; on^ dérame les bcai>> 
ches ^ oa met les feuilles & \%% Heurs> de^ 
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marjolaine 5 ce qui fait un mélange d'o- 
deur f<KC agCiéabèe , & q\H âacte irèa fore 

lodorac. 

Si vous faites cetce eau en efprits^^ vov» 
mettrez les feuilles Se les ffeurs de cette 
plante dans 1 alambic» avec de Teau-de^ 
vie Se de Teau , & vous les diftUIerez a» 
^ baii^i-marie, à grand feu^ dc vo&efpiics» 
feront très bons* 

Si au contraire vous faites cette eau è 
rea« ftrople , vous mettrer la même re*^ 
cccc^dam lalambic , hors que vousmec*^ 
ttn i'^eatt au \im d'eau^de- vie , 8r von» 
dUliilerez tros pian tes de même au bain^^ 
marie. L'une Se Ta^tr^ efU CâPrt à décraC^ 
fer le vifage^ L'^u (itnple eiuretieRt la^ 
Iratcheut du teint. Ueti» aux efprit»dé^ 
erafle mieux Se defTeche les boutons qut^ 
pourroieût être au v i fa ge« 
JRet€U€ four quàtrt pintes dUau dcèeaucé ^ 

fimflt: & îfttH t fpntê* 
Vous prendrez une demi- livre detliym^ 
te une demi livre dd marjolaine ^ f6tiiMes> 
& fleurs des deux plantes , que vous met- 
ni^i^dansialambîr^ a^vec &% pintes^ d^eau»^ 
de- vie &: une pinte d'eau > & diftillere»^ ai^ 
bain -marier 

• Pour la faire à Peau fimple , vous metu- 
tre2 pareille <]panticé que defTus de rtm^ 
joIaine.& de â)fym & fept pintes d'ean^i^ 
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pour en tirer environ qaatre pintes » que 
vous dîftiilerez pareillement au bain^ma^ 
fie 9 & routes deux feronc parfaites. 



. CHAPITRE CV. 
Du Pot'-paurri^ 

u I dit pot- pourri, dit ordinairement 
un ramaffis de toutes fortes de chofes : c'eft 
ici précifément la même chofe \ c'eft un 
aflemblage de piafieurs âeurs & épices » 
auxquelles on pourroit ajouter des quin- 
letfences de fruits à écofce , de Tambre , 
du. mufc Ôc de k civerte , en un mot ^ de 
tout ce qui eft odorant. 

Vous prendrez, de la fleur d'orange fraî- 
che cueillie, qui ne foie point échauffée» 
de rœillet à ratafia bien choifi, & vous 
oterez le coeur pour n'employer que les 
feuilles 3 des lys dans leur entier & bien 
frais , des rofes mufquées blanches dont 
vous arracherez les feuilles ,des épices ,dc 
la lavande, de laâeus de romarin y&les 
fommîcés des branches de cette plante , 
des branches de thym, de fauge» d armoife» 
de marjolaine bien déramées , du bafilic ^ 
du mélilot ; vous mettrez de chaque chof(S 
partie égale , aptis vous prendrea des 
quatre épices que vous réduirez en poudre^ 

yoas mêlerez les fleura & les plantes 
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enfemble. Vous prendrez une grande ter* 
tine bien verniffée ; vous y metrrez d*a- 

bord nu fond un Uc de fel & un peu d'épU 
ces pilées ; enfaite vous mectrez un lit de 
âeurs &c plantes , fur lequel vous meccrez 
tin autre lit de fel & épices , que vous cou^ 
vrirez. d'un autre lie de fleurs & plantes ^ 
ain(i |ufqu'à œ que Vous ayez retîipH votre 
terrine , en obfervant de ménager vos épi* 
ces , de forte que tout fôit aflaifonné éga- 
lement, & vous finirez par un dernier lit 
d'épices. Quand tout fera arrangé comme 
nous venons de le dire» vous couvrirez 
votre terrine d'un couvercle qui lui foit 
bien ajuflé y afin de pouvoir le lucer , pour 
obvier à - l*évaporation des odeurs qui y 
font contenues : vous l'expoferez au fo- 
leil ) & tous les deux jours vous découvrir 
tez ladite terrine, & remuerez lefdltes 
matières jufqU au fond avec une fpatule » 
& la recouvrirez chaque fois de même qu'a 
la première \ vous continuerez le même 
exercice tous les deux jours pendant fîxfe- 
maioes, après lequel rems votre pot pourri . 
fe trouvera fait & parfait , & fon odeur fe- 
ra très bonne. 

On fe fert du pot-pourri , pour mettre 
dans les appartemens » on en fait des fa- 
chets de fenteurs que plufîeurs perfonnes 
portent fur elles 3 qu on met fur les toilet- 
ces > dati$ les aroioires , & enfin pour fe 
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garantir des mauvaifes odeurs, & ttielnt 
poar chailer U mauvais air. 

Recette du Pot-pourrL 
Vous omploier^s^ uneUviie <k chaque 
fieur & une livre de chaque plante, une 
livre des quatre épices ^ c'eft-a-d^rei^ m 
quarteron de chacune \ autant dé lit de 
ieL que délits de plaaces de âeur$;££ 
quand votre pot-pourri ferâ fliit ^ vous 
pourrez en féparer une partie dans laquelle 

vous mettrez un peu d'ambre , pour ceui 

quipourcoienc laimer ^ car IWeu.r de cet- 
te drogue n'eftpas d'an goui général. 



CHAPITRE CVI. 

. Jj^iss E aux Simplesm 

^(^votqvt. je ttïe lôisr att-acfié tout* m« 
vie âia diUillation des efprits , comttieU 
partie principale d'un Diftillateuc de \> 
queurs &c eaux d'odeur^ & que tout 
qui ie diftilie fait de mon Art ^ je n^ai pM 
négligé les eaux âmplesr 

La diftillation des eaux fiiïiptes « a éti 
al^andonnée par les DiAillateurs de Paris i 
aux Apaticaires de cette Ville y ils leur 
' ont laiflé par ce moyen une grande partie 
de leurs richedes ; car les eaux (impies lA* 
les que celles qu oa tire de la fleur d'oran* 

} les eaox (impies de C€^.> lavande % 
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êc des aottes plantes aromati<^es , ne lai£- 
km pas d'avoir beaucoup de mérite. 
D'ailleurs les eaux qu'on tire avec les quia^ 
tefl^ces , foit de rofe , fait du néroly , 
peuveat s employer en liqueurs pour le 
commun j & oeaucoup de fameux Diftil^ 
kceors de Paris achecent de^randes par* 
ties d'éaa-^de-vie , qu'ils diftilleDt eif «C* 
pries» auxquels ils ajoiuenc les quantités 
d'eaux Amples qui fuffifent à leur donner 
kgoùt&lodeiK des fruits ou âeurs dont 
ih Tealent faire des lîqti^rs j 8c de cette 
hqon y ils s'en rendent la fabrique extrê^ 

Si vous vous fervez d'une femblable pra« 
tique , vo«is rtiiyre2 au moins ce que nou» 
en avons dit ^ & vous raifonncrez vos re- 
eectes^vous tirerez autant d'eau qu'il vous 
en faudra pour faire votre fyrop^ que VOUS 
mêlerez a^ec l'eiprit de vin» 

Les eaux /impies des fruits â écorcefont 
d'une odeur très flatteufe & très agréable t 
on s'en fert pour parfumer les pâtes à laver 
lesmains » elles tout propores auffi i parfs*-* 
merles crèmes & autres mers y tant de cui- 
£ne que d'office 5 dans lefquek entre da 

fruît àécorce ^ on fe fert à préfent des eau* 
(imples,xdes ftoits à écorces pour parfunieir 
l'orgeM. 

Mais les eaux finales ont encore d'au^ 
très ftopriéccs qae |>orf<mAê f ufqu'i^i IMB^ 
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s^eft donné la peine de chercher > ainH que 

lesépices. J'ai hafardé qaelques-expérren^ 

ces 9 que je donne au Public , donc on pour^ 

ra faire im très bon ufage , & que j'ex« 

p'iquerai au long dans mou Traicé des 

Odeurs. 

Les eaux Jimples des fines herbes , & di/lil^ 
lotion des quatre épuespourla cuffinc. 
Perfonne jufqu'à préfenc n'avoir imagi- 
né qu'on pur cirer parti de la diftillatioii 
pour la cuifine : quelques expériences que 
j'ai faices m'ont fait reconnoître qu'on pott« 
voir très bien dilViller toutes ces .jplantes 
d odeur donc on le fert dans les ragoûts. On 
emploie déi'a dans la cuifine refprit- de- 
vin : il relie .à favoir comment on peut 
avoir des fines herbes en hy ver , plus odo- 
fantes ôc de meilleur goûr qu'on ne peut 
les avoir dans le fort de leur faifon* J'ai 
diftillé le chym, la fauge » le baûlic, le 
laurier , le cerfeuil , le perfîl en eau fim- 
|>le 9 ^ du meilleur goût* Après leur fai« 
£on on ne peut les employer ; elles font 
deflechées ^ fans faveur j avec peu d odeur^ 
fauvent échauffées y poadreufes ôe pcefque 
Qorrompues , & par conféquenc ne peu* 
^ent ' donner qu*un mauvais gout aux ra- 
goûts auxquels on les emploie. 

La diftillation les conferve 6c les rend 
dans les faifons où elles ne font plus ^ meiU 

leares. & phts odorantes qu'elles ne lo 
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farent jamais. Quelles obligations n*ait« 
runc poiuc le^ Chets de cuiiine » aux per^^ 
fotines qui leur procureront toutes ces reC- . 
fburces ! c eil çt que je prétends faire. Cei> 
re idée m en a fourni une iacondequi ne 
leur efl pas moins ayancageufe, c'eft de 
dilfiller les quatre épices comme je le fais 
journellement \ il eil d'expérience que les 
épices diftillées ont inânimenc plus d'05» 
deur &c de. parfum que les épices telles 
qu'on les emploie. 

. La diltiUaRon les dcpojuille de tout ce 
qu çUes onc de grpffier « & n'en extraie 
qu'un efpric fuperfin ^^onr deux ou crois 
gouttes proportionnellement â la quantité 
dés mecs qu'on veut alfaifonner , les par- 
fumeront inhjiiment mieux qu'une quan?» 
tité d'épices en nature que la diftiliacion 
XI a pas dépoudlées des parties grodteres ^. 
corrofives & cauftiques. Cet efprit d'épice 
fervira fur tout pour le& gelées , pour les 
crèmes & autres mets , dans lefquels on 
veut un beau tranfpareiu 6l du brillant , Se 
que les épices rendent obfcures & nét^u* 
leufes \ & dans notr€ méthode un eft aâu«* 
ré deréuflir. Plufieurs perfonnes n aiment 
^as lentir dans la bouche Les épices , fur-, 
tout le clou de girofle. L'efpritdes épices 
obvie a tous ces inconvéniens* Je conreilie 
encore de fe fervir de l'e^u diftillée >des 
fruits â ccorce à 1^^ place de celle de 

fleur d'orange . doAC b goût «ft bien xSi^ 
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43ain<ii6 nous ie'voyobs par Torgeat) dant- 
lequel oii aimô txûeux le goùc du cicroa 
4^ ceiai^ieâettc d'orange. 

J'ai cca.v ai lié d corne n ter les perfonnes 
^qiii voadroiit£airei'ôâaideseauic.dc efprics 
ci'deiïus^ en j^ifanc une fuiceà; cec Ou* 
vragc 9 & qui- pour mce , Traiié des 
Odeurs, & qi^i vend ckez^les* mca^e^ 
JLibrair^s» 

Pourconciiwer notre chapitre des eauic 
fimples y (i vous en ttres^ les fleui^ » vous 
emploierez: la iît^ur d'orange & le lys dans 
leiij: eatier ^ pauc le refte des âwvs » il fa«)t 

les piler pour les diûiller. 

Pour les eaux qui vieotieoc av^ lef 
qulnieiTences , on en fait ordinairemeiic ua 
«xcelleBC emploi pour les liqueurs^ 

Pour cirer les eaux (impies des vulnérai* 

cesSuilks f il faut les-diftilles dofis leuit en» 
tier. • 

Pouiî çe qw^efif. des plantes- vulnéraires 
ifii'oa tsouveeoFâuice, il £iat hacher- les 
feuilles bu les plantes ^ aân de faire moiw 
set plu» ÊKileoMn^ les flegme^ qui ibat 
pxécifémenc i'eaude ces plantes. 

On fait de même pooi? Les eaux qu'on 
peut tirer du cer£wil , du crelTon , du fe<* 
Beçon » de la bousache ^ la £colopendre y It 
plantain , la cliicoiée fauvage » la bugloie^ 
& toutes fortes dp pliaims* d^cei^ie^nauire 
propres pour les remèdes , qu'il faut pilec 
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Pour tker Teau lîmple de noix , voas 
emploierez des noix quinze jours aupara^ 
ifàxiz qu'elles- puiflfènt fe manger en cer- 
neaux : v<ous les. plierez &: les diftiiierez i 
grand feu. 

£niîa oti peut tirer des eaux ûmples de 
lent ce que k teri e produit en tteurs , 
fruits , plaores > taD( aKOO^ariques qu& vuU 
néraiiresu 

Oa ne peut donner des reicecces de tou-, 
t«9 \ on laide i l'intelligence des Diâiilla* 
Eear$ à trayailier iùr cecce patrie : ils no 
«loivent point être emharraflés de faire 
des e^ux fimples ; il jr % adez de recettes 
'4ans h préfent Trs^ité pour y prendre, uu 
raifoonement juil^ pour U conduite de 
foutes ces opérations* 

Vous aurez alTez de règles efTentiellQ's 
pour veç>ir à bouc de tout ce quon peut 
^voii befo.in dans la Diftillatîon, 

CHAPlXaE CVII. 

J^u fififafia roug€ j & Us matières qui fn^ 
trent ians fa çpmpoJîdQn, 

ratafia eft une liqueur d'un très grand 
-ixfage. U n*y a perfonne qui ne le fache^ 
ou qui ne croie le favoir faire ^ paiiticii* 
liérenjent celui au fruit rouge. 

lifejic «a premier Ueuiavair de-qael 
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f auc: ks çhoifîr beaia £e bien colorés \ ctv 
CH A.P I T R E CVIU. 

• ^ Ut$Raùafia fin enfruks rouges^ 

XLiA coiiiioi({aoce du bon fruic eft niitf 
des par cies e(Ten délies de la fcience du 
Diilillafêar j mais une plus nécedaire en* 
core ,^e{l celle de {avoir l'employer à pro« 
pos. . 

Jteàette pourU ratafia fin en fruits rouges. 
^ Yous prendrez le fraie* qui ait , aucanc 
que faire fe pourra » le goût & la beauté 
tiue nous avons dicdians le chapitxie précé* 
jdetic V'otis ècerez^la queue de la cerife^ de 
hi mérife y des fraifes &: framboifes } vous 
les écraferez & les laiflerez infufer , pour 
4anner lieu à la couleur qui eli dans la 
p»a de cerife , de fe décharger dans !• 
jus ; deux ou trois heures fufHfent pour 
4cettiêtinfafioti,oa tout au pli^ l'efpace du 
ibir au matin* Cette infufion fuBEliamment 
£dte » voHsen-tirerez le ;us parexpreffion » 
«"VOUS mettre;^, d proportion du jus que vous 
aurez tiré fuffitente quantité de fuccef 
,VQu$ lepallèrez à la chaude quand vpus 
mtf^ votre |as clair , vous y mettres von» 
eau- de^ vie ; dette fa^on eft d'autant plas 
orofitable ^ <}ii'eUe épargne |iliu ^W^4/^ 
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de la DifiU/ation^ .j^ 
que TOUS feriez obligé de mettre fi 
TOUS k œetttez *vec-le marc , qui en em- 
■portetciit une partie , & diminueroitfafor- 
<e : le paffage à ia chaufle la diminueroic 
-fluifi. . 

= Tous les fruits qui font la bafe de ce ra- 
, féroient affez infipides & nedonne- 
^^^ent {^9 grand goût à la liqueur , fiU 
«r^rttwiife <|u*on y mêle n'ajputoit par foa 
^att^na à la qoalitc qui leur manque. A|ou- 

tea pour l'affaifonnement des épices. Voici 
la préparation qu'il leur faur. • 

i - Mettez, dans une pinte d'eau-de-vie 
quatre fowplus decanneileque^emacis 
f^'^^i^ff»*-*!?"» fois plus que de giro^ 
fle : diftillez cette eau-de-vie à l'aJambic 
& d©<ecefpti« épicé , alTaifonnez fur-le! 
chanip votre ratafia au degré que Vous îuee- 
rez a propo» s Totre raraHa fera très bon 
•fur-Ie-champ; mais pQor achever <ie 4è 
petfeékiomwr; mettez, le -dedans la cave- 
comme on fait de tous les autres. • < .* 
ii-Quelques^ns pilewt les épices , les en- 
^eloppent^ans un linge, &.metwpr <!b 
Jinge dans hs ritafia /ufi^u-'à ce qu'il foie fuf, 
iifamment épicé. Voici ce qu'à fiiutobfer- 
ïver |»our pt^poruonner chutes les quan- 

?<w ,dowieii.livres de cwife, métrez 
ceta livres de merrfe ,.une livre & demie 
'.aôiratolioifefi^iu.feûteni bon , qui n aient 
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point çrc cueillies en cepis.de pIaî«:)AiU 

dans aq tecns bt^J»ich^jvl« c'^^t te 
qu*eiiei<mc le plus de paffiim&.teinei^ 
iéur. Vous pourrez ajouter, à ces <|uanaies 
une livre & demie de fraifcs bien épia- 
chces ^ cela donnera beaucoup de qualité 
à vocre i^rafia« La règle poiK le.iuQre ^« 
4e q\iaK6 ^oces pour une pinte d^ju$; » que 
vous y f«es fondiie, & k pafefâis.iiil 
chauiïe : à ce jus vausaîouœcez deiu^^int^^ 
<M] plu4 4'Nu^e-vie« 

Pour faire uaepin te d'efprit épicé » vou^ 
prendre» dheonce de camielie^tiettV gros 
- de niacis & un groii^e doa dé gicpjB^.^ 
voQs pilmi» le faoïat » laieitrês <wikl)r A* 
lambic ♦ en rirerez.le^eiijpri» aVÊC un:pea 
iie flegmen & de ees'â£pfm.irâ«st«£r«îfai|r 
nerez vocre liqueur, & vq4s aurez du 
meilleor &'dii plus âtn * qo^^nfHuâfe ^vMt : 
^uiiiiiderom pour une plus, grande quau* 
t^fLv «A pro^càtîoimanc le iiicre ^ . ITeatt* 

de vie &/k$;jépieè$..'. r 

. ' V<nt3|ioiir)re9. donner i votre ratafia un 

peaîpiuside force , eh ajoi^ani i deux.pin- 
tes aea6.^de vie ^ qui font la <]uanticéqill^ 

j ai ' régie: pour douze livres de cerifè , Jb 
.iar{)ilu;s.qttkm y peojc meittM^.rnais preoez 
gar(i^& réglez fi bien le tout , que vons^iie 

dimu^eâ' p» le cprpstdite6wit> m ajoii-p 

tanpducôcc des efpdts. ' ijf. ' % 
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{brmfttifer les > fraies pendant f lufîears 
jaursi jejie pais croîce qu'il en refaite 
quelque chofe de meilleur , je vois même 
une j:aif9n contrerec ufisge ^ car la fermen- 
fatioir dépooiile le goât du fruit , enlevé 
les efprics &c donne un goût vineux au 
latafia qui ne vaut rien fur^tout pour la 
fin» Je ne coiifeillea perfonnede fuivre 
«etexeimple |&fais cette abfenratigni 
fetefiet. - . 

La reglepout la^quaniôté d'^au de^vie » 
eft d-'une pinte pour deux pintes de jus, 
j)arceque les cecifes ne renaent pas da jus 
en égale quantité , & qu on ne peut ftatuer 
pout le jus fur le poids du fruit. 

Obfervez que la fralfe y qvii donne un 

l^ouE exquis^ au racaâa, a cependant un 
grand inconvénient » qui eft de rendre le 
jataûa nébuleux, tout au moins très lou-- 
x:he , 8c perd le brillant de fa couleur » ce 
qui eft caufe que plufieurs Artiftes la fup« 
priment » Se doublent la^amboife« 

^ ê f î 

..... CH A PITRE CIX. 

Du ratafia fin & fcç en fruits rouges. 

XliE ratafia dont nous avons donné la re» 
cette dans le Chapitre précédent âa(te»oit 
le goût de plufieurs perfonnes 3 Su ne flat* 
tergit ^as ^celiû .d'un« infinité d'àutrest II 

Kiij 
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Traité ràifonné 
eft nécèâaire ddle favoir faire fin 6c taoA^ 
leux , iin & . fec , pouc conteiuer les , goûts 
diiféjrens« wj: :»^.. ' 

Le ratafia fec fe fait de la même façoft 
que le précédent \ mais ii a'y eotce pas les 

mcmes fruits. 

. On prend de ceûfe& de grofeiUe égale 
quantité : on emploie ce dernier fruit par- 
cequ «caot . acide 9 il reod le .ratafia plus 

fec ; on aura foin de n'employer que des 
.gtofeilies qui aienc toutes les (qualités pref*« 
,cfites dans le premier Chapitre fur le ra- 
tafia. J'en dis autant des ceàfes qu'il faut 
choifir grofTes & mûres ^ comme ileft dit 
dans le même Chapitre. 

• Au lieu des mérifes qui entrent dans la 
compoûtion du, ratafia précédent , on met 
des mures dans celui-ci : la raifon en eft ^ 
4jue la mérife étant plus douce que lamU'* 
re 9 & fon jus plus épais & j)lus limoneux , 
^(l moins propre que la mure a faire le ra- 
tafia fec» 11 faut k cboifit la plus mûre Se 
k plus noitpe quliiie poai:i» g»raàa qu'elle 
colore davantage. 

11 faut >'pour donner du goût &c du par- 
fum â votre liqueur , y mettre de la fram- 
boife , & fur-tout n'employer tous ces 
fruits qu'aVec let qualités que j'ai dit » & 
ilon t je recommande pacticuUérenieat lob* 
^ fervation^.. 

ILewreij^ns Mlui ci plu& d'cM» dfrivk 



Digitized by Goo 
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<|tte dans le précédent » & méins de fucreâ 
proportion du jus- La recette va régler les 
«Quantités de chaque chofe $ & c'efl; la vé* 
rirable façon de faire le ratafia fin & fec , 
en y mettant la quantité d'épices cojive^ 
nab!e. 

Recette pour faire le ratafia fin ^ fec* 
' Prenez trente livres de cerife^ trente li- 
vres de groieiiie » un panier d'environ diic 
livres de mures , fept livres de ffamboifc , 
tout fruit choifi ^ bien épluché ^ écrafez le 
tout 9 donnez à ce mélange trois heures 
d'infuiion tout au moins ^ ^ tout au plus 
Tefpace du foir au matin , pour que la cou«* 
leur puifle fe décharger , & que ce mélange 
ne fermente pas x preflez-le enfuite , pour 
en tirer tousAe jus : mefurez le jus que vous 
aurez exprimé ^ ajoutez par pinte de ce jus 
trois onces de fucte ^ & quand il feu fon* 
du"» vous le pallerezâ la chauflfe : quand 
votre jus fera clair ^ fi vous en avez vingt 
pintes s vous mettrez douze pintes & cho^ 
pine d'eau*de<-vie , i'eft-à^dlte V nfi quart 
de plus que pour le racaâa tnoelleuz» Le 
calcul eft aifé pour Teau-de- vie qu'il faut ^ 
pdur chaque pm te de jus , c'eft chopine £c * 
demi-poiuon. Pour Taflaifonnement^ vous 
vous réglerez {ut le plus ou' rnoiâ^ de jus ; 
& pour vos épiceS) vous vous fervirez , 
comme â k recette précédente ^ d'efprît de 
vin épicé« - ^ ■ • 
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i^l Trahi raifonné ^ 

Qfifrrvation. J'ai réglé la dofe d'épices 
pour une pince d'efprit épicéj mais je n'ai 
rie/1.. jrfg^é fur la qu^aciiç 4'e%rits,.q^il 
faurpour l aflaifonnemenc du ratafia , cette^ 
qii^ncité doU être proporûoaeile â côlled^. 
rarafia , & au difcernement d'un habile^ 
Diiïiilateur. Il fauc en cela prendre un gouc 
qui £bk le goûc communément le plus uni' 
verfely f§ux à /e faire pour le goùc paxcicu** 
lier une connoifTahce. particulière , par^f 
c^que quelques perfonnes aimeront le ra^ 
tana plus épicé & d'autres moins. 

Jlavaoce» ians crainte d^tre cbicanac ^ 
que ma recette pour les efprits épicés s 
aun ufage excellent pour bi^n proportion- 
ner Taflaifonnefflenc , & épargne confidé-- 
rablement » ce qui me fait elpéicr que le 
Public me (aura gré d'une recette à laquelle 
Qxx^ gagne de tous cotés pour la facilité Sc 
ladépenfe^ 




CHAPITRE ex. 
* ' 1 Ratafia commun. 

E S ratafias précédents font honneur^ 
^ font profitâmes au DilUllateur , mais 
celui ci ne fervunt qu'i mèlec avec Veaiif-^- 
deejyandç une conduite diiTérente* 
. "LpçiûÎQ^^ lîilgr.QfeiI.le font la 

ce raïaâa. 
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Pceoeas^^ ces deuK irttits ce qu'il y. a de 
plus commun , qu'il ne foit ni gâcé ni pou- 
ri V écrafes €e>£rttît j i& laÂÛesfi^le fermentec 
trois jours au moins av^nc de le preUèr, 
aficr que k feirmeficaÛQO lui^donne un petîc# 
cprps } car daos ce mélange il entre très 
peu d'eau ide-'vie^' & roeipe.Qii n'eu mec 
qu'autant qu il en faut pour le conferver. 

Ueft ablolttmentnéceffaife de faire fer*^ 
menter ce ratafia, parceque la fermenta- 
tion lui donne lacoubùr , & qu'il faut que 
la couleur y domine ^ puifquil doit cuu-* 
reau«de^vi& . ! ^. - 

Pour la mérife, il en faut une bonne 
quaniîcé , parcequ'eiie doone la couleur d ' 
ce ratafia , ce qui fait l'objet principal. 

. Vpus observerez de le paÛèr à la cbaulle 
ayant de remonner dans votre futaille ; 
ceci faic » vous mettrez le (ucre fpadre dans, 
le fus qui .aura été paSe par la cfaaUfTe , 
parceque les acideiï lefon4ront prompte^, 
menî 1: V0ui Tentonnerez enfutre dans la 
pièce y on il fe repofera & fe fera touc 
feul : il ièta même une efpece de lie ou 
dépôt ^ qui confervera votre ratafia dans 
le: fin. . r : ' 

t On pafle à la xhauile , con:xme noàs 
veiçions deile.dixe,' &>.atax Chapitres pré^ 
cédens ; mais dans celuixi , il faut mena* 
giec le^ûicre^. . ^ * . 

4 

m 



5^i^4 Traité ralfonni 

Re^iitâ pour faire le Ratafia mUé^ * 

• Pour faire un muids de racafia mêléy prë^ 

nez environ quatre cents cinquante livres 

pefant de cerifes communes y cepeodancr 
bonnes & mûres^^ ârieavtf0if*^eax œm» 
vingr-cingt livres pefant de grofeilles ^ 
auffii très mares y cinquante tivresde roé» 
rifes bien noires • &; (i votre pièce tient 
tf ois cents pintes » il £ius> y .mettre deux 
cents cinquante pintes de jus, & verfe* 
deiTus, pour achever^ de la reoiplic ^ 
cinquante pintes d'eau de vie , après que 
vous aurez fait fondre le fucre que vous^ 
y devez metrre. ' ' 

il faut pour cecte quantité de ratafia » 
cinquante-fîx livres de fucre , c'eft-à-dire, 
nois onces pour chaque pinte de liqueur , 
& unepinte d'eaur-de-vie pour cinqpintes^ 
de )us, ce qui confervera votre rataiia» * 

Ajoutons en cote qu'il eft très à propos 
le même néceflaire de legoiker au tnoinst 
tous les mois une fois , pour y remédier.. 
Si votre ratafia venoit à dégénérer , vou» 
ferez ce qui fuit pour lerenouvellér» 
: Comme on y met beaucoup moins 
^eau de-vie que de fruit » le ratafia com-». 
wonément ne fe conferveroit pas pltis 
i^vtn VkUy Si l'Ârtifte kuelligeAt ne wff^ 
piiéoit par ioa iavoir à ce défaut. Les 
prits» ea égard au peu d'eaii^de^vieqa^oat . 
y mes ^ D'auroient pas la force de le coa-^ 
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de la DifiUlatîon. ^ f 95. 
ferver pîtts long-temps \ le Fabrîtjaâiit fe- 
toit en danger de faire des perces conûdé^ 
rables. 

I| n'ed [)as poffîble » en gardant la doa^ 
ceur qai lui eft propre , qa*il poîfle fe c&a^ 
ferver plus d*tine année, de force que Id- 
Diftillateor y obligé d'eiî faire une cettaîtie' 
quancicé , pour ne pas demeurer coure 
coorroit le danger de pbrdre beaucoup , 
parceque le racafia rouge n^ doit poinc 
avoir un goût de vieux \ lAais il eft on tê^ 
mede pour obvier î cet inc#nvépienr 9 & 
k remmvelletlorfqu'il commefii^e â vieîl^ 
Hr& à dégénérer. 

Le ratafia rofige « en vieîilidânir , perd 

le goût du fruit , & c*eft ce qui fait rOUt 
fon mérite , & ce qui le fait rechercher : il 
perd auffi la vivacité de fes couleurs & le- 
brillant de rouge bruni; âihû il perd de 
tout côté, du côté du fruit , du palrfum, 
de la couleur qui invite â en boire» 
" J'ai dit ci-devant qu'il falloit ^^oûter 
tous les cnois fon ratafia \ fur-toUt le racaôa 
mêlé , parceque Tun & l'autre pèUvenc fi^r-^ 
menter dan6 le cours d'une année ,'fur-cOttC 
^ te mêlé , parceque le peu qu'il y a d'eau-^' 
de-yie n eii: pas ful&fanc pour lé cc^fër-^ 
Ter, & comtne la^fermentoitioti ralcéré-* 
rpit, on prévient lesincoiivéniéns &*lèi • 
pertes par le remède qui fuit , qui eft très 
facilet 

RvJ 
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Traité raifonni^- 

pintes d'eau-de-vîe , & vous arrêterez^ 
d'abord par- là le progrès de la fermema^, 
tion , qui eft le premier accident* 

. ^ii vous refte du r^itafia de quelque et^^ * 
pece qu'il ibit dans le rems du fruit , vpu& 
prendrez poiu ie, rençuyeller , du même, 
truit donc yott¥.yoas êtes fecyi pour le (aw . 
xe 5 en y mettant moitié plus demérife^ & 
Moitié plus d'eau^de^vie qa'au ratafia an«> 
cienoii nouveau. , , , . 

, Cette quantité d^ qaérîie eft pour réta^ 
blir U jcppleut qui ^^^oibUt.) oii qui s'eft 
perdue; &^ Teau-de^viè » pour répatet les 
forcer quij^e font perdues pendant Tan- 
née : il faut mettre un quart de cette pré-^ 
para^ioa fut le rata&a ancien , pour le {e«. 
UQHVieUer. ; i 

'-SJil r^fte , p^ç exemple , quarante piAtes 
4e rgtafia y il faut-mettce dix pinies. de U 
préparation ^ixde0us >.i^nû tout par 
naèftieiprpporeii^ ^ & fcMirsi après % yo-* 
tce ^j^t^fia^.^apen aura les mêmes qualités 

:^,Ceft celui: ci qu*il faut cpnfpmmer le» 
premier 3 qupiqufil y ait 4^ Di^UUa^eara, 

iJWi^.P^'î^^î^^^^^^ pendant quatre oij cinqi, 

aii9^^tt:iîtp&qu>iUU.pat|i4ï^ils la li^o^c 



. 1» • 
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ÇUAI>IT^,E CXI. 

* jptt Ratafia mufcau 

1; R fuivre i*ordre des chafes » nouA 
métrons à Ia fuite des nataâasMnges ceu^ 
qu'on appelle ratatias biancsu 
- Comme les fruits rouges {ont la bafe de; 
% premiers , & les rangent fous réciquetttf 
des ratalîai rouges; ceux-ci de mêmer 
prennent le nom de blançs^ des* fruits cj^i 
Mcrent dans leurs tibmpoficions ^ fiedlonà 
le jus eft la bafe. V ^ - . ^ 

Oa Jesappdie ratifias parceqne ces 

2ueiirs fe font par infu^on & par filtration 
iM ralambic;aa Uea que ce qui paffac 
par l'alambic eft appelle eau ou efprit* i 
Qoique lefatafia> foit fait par in&(ion^ 
il faut bien diftinguer les inhifidns du ra- 
tafia \ car route liqueur dom le jus de fruit 
ell la bafe ^ peut feule être appellée de ce 
. nom. 

' Voici les différentes efpeces de ratafias' 
blancs, le ratafia mufcar, celui de noix, 
le ratafia de coing , de pèche j de reine- 
daude , le calfis , le vefpècro. La contuni^ . 
i&nce de ceux-là fuffira bien pour mettreenî 
^ état d'en faire de toutes fortes* 

• Le ratafia mufcat eft un des naeilieuts 
^uifoieatçntt&ge» • .1 



Digitized by Goo 



fpS Traité râlfoîini 

, Il faut , pauc iaiid^ ce laïaâa ^ ciboifi£4tf ' 
tbufcat parfaitement mûr , qu'il ne foitni 
pourri » ni vieux cueilii » $^il y en a quel* 
ques grains gâtés , vous les ôcerez j vou« 
féparerez au(ii let bons grains de la grapw^- 
en les mettant à mefure que vous les épîii^ 
çherea ,dafts des",v.a/e$ bien propres , ok 
vous les écraferez^ Cfttf fi on écrafoit les^ 
grain&attacliés à la grappe » la grappe pxe£- 
lée donneroit fon gout au jus , & de matK 
vaiies qualités 4àu rataiSa^ Air-tput un 
roût acre. Vos graiiis donc détachés 
jcra£és dans iejs vafe^ià «e defiinés » you& 
exprimerez le jus en le prefTainc dansjtin 
linge bien biaj^c &l fart ^.<i^prjès« avoir tiré 
de ce jus tout ce que vous aurez' pu en tt«^ 
ler ^ vous le paiTerez à la chaude aufii-tot , 
il ne paiera que difficîleoient ; mats dès 
qu'il fera paifé » mettez y votrç fucre \ & 
qûatid le focre fera foadu.» vous y metcrei^ 
de l'eau ► de -vie , ou de Tefprit de viiw 
Poarles ^ices qui doivent fervir à Tafiai- 
fonnement de ce rata6a , vous diftillere» 
£ntplemenc du «tacts à Teau-de^vie , feloa 
la recette que j'en vais donner ^ auquel 
vous pourrez ajouter la niafcade« 
. Ce ratafia eft exquis , mais le paffage à 
k chauffe eft onéreux par fa Ic^gueur ^ cer 
qui occafionne une évaporation des ef-^ 
pri».t.& dtt .parfua^ dtt^ttfcat qui eltla 
partie précieiife de ce CACaâa ; ^ out tené^ 
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de la Dijlilloiianw jî)^ 
£«r Ïl cet iiKonvémem , il faat jnrendre 
des cruches de gtès , les remplir nux ttoïs 

Î|uarrs de grains de mufcat » tans les ëcr^ 
er , 8c remplir les cruches de Veau-de- vie 
k plus f|nrinieufe que fairé fe pootra ^^hs 
laifler infufer pendant fix (emaines , ôc 
après paûw b jus ^ écrafei^ le fruic , mèlér 
le jus preffé avec Têau-de-vie, y ajouter 
un quarteron de fucre par pinte 9 ôc i'efprit 
d'épice comme ci-defTus : vous remuerez 
vos cruches tous les jours jufqu'à ce qu^it« 
foit bien fondu j enfuite vous le paflerez à 
^laichauâe huit jours après ^ pour dônner le 
temps de âtîre un dépôt au fond des cru^'» 
ches , ôc ver ferez doiïcement dans la 
cfiatt0e , lorfque l'épais viendra ^ vous 
vous arrêterez ^ & après » quand votre ra- 
lafta fi^a^ clatr ^ vous tnectrez le fond de 
votre;Gr4icbe dans la chaude , vous eh tire-^ 
m ^ que Yoitk poiirrez ; voufs aurez par 
ce moyen ce ratana avec les qualités qu'il 
doit^anedir. 

- Si vous voulez que vôt^e ratafia foie 
rouge y vous chdiiire^^isi cet effet- du muf^* ' 
car rouge, de couleur qui tire fur le noir } 
quaiid.voiis'aafes9 écfàfift' vôti;e gram' 
dans des vafes propres y comme nous avons ^ 
dit plushaat , vous le laifletez fermenteir * 
a découvert pendans douze heures avant de 
le prelTer , pour dohner lieu à la couleur 
qui eft dans la peau du grain ^ de colorer 
votre jus» 
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4po- JTréàté ratfomié * 

Voas procéderez. pPitF.lc^ comoAA 
ajkiz récures du catafia louge ^ & i'aure& 

Rectue Jimple. 
, Si v.oiisavez vingt (ûntes.de jus mafcat,^^ 
vous, mettrez qaa:re-¥ingts-dix onces de' 
i^çre qui font cinq livres dix gnces » dix 
pintes d'eatt-de^vie ^ Se de Tei^ru anmacis 
ôc à la mufcade » ce que vous jugerez à pro- 
pos d'ea mettre pour laâaîfonneinentde 
vptre ratafia- . , 

Dgn$: vingt pintes de jus » mettez quiûn 
ze livrer 4e fucre .9 dÎ3t> pinies .d'^rîtde 

vin , & d'efpric au.iBacis & à la mufcade 
iaffifante quantité pour le parfait aflaifonr. 
nement de votre liqueur. 

Si youjs vp.«|ez un ratafia fort naturel ^ 

vous laiilerez votre fruit fix fémaines dans 
Teaa de-vie \ au b<^a( duquel temps vom 
le retirez de leàu-de-vie & l'écrafereza 
part » & après le prelTerez» Le jus qii& vouSi 
aurez eft un ratafia tout fait qu'il faut 
clariâer : Teau-devie qui a^été à ilnfuiioa 
vous fervira à autre chofe : il ne faut point 

fucre pour ce r4t4£i9 > kiu^ du friût. ^ife 

t^5Ut# 
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CHAPITRE CXU 

DtiRaiafia de Noix. ' ' 



£ ratafia de noix eft une liqueur que 
le vulgaire iihagine être très -propre poitc 
le mal d'eltomach & la colique ; ie remède 
eft cm peu itiiaginaire. 11 eft mille autres li« 
queurs iniînimenc: meilieures au gouc ^ &c 
jurement plusflinesA: plùs efficaces an 
mal d'eftomac ^ que le racaâa de ixoix il 
vanté. 

Quoi qu*il en foît, il eft tou/ours très 
^néceâaire au Fabriquant de fa voir faire ce 
ratafia. 

La noix efl: de tous les fruits le plus 
mauvais à employer , rant pour le Confi- 
feur qui s'en iecc^ que pour le DifUlla^ 
^teur. 

On confit la noix avant qu'elle foit en. 
maturité ; il faut pour Remployer , qu'elle 
ne foit pas plus gr ode 9 avec fon écorce'j 
que la noix dépouillée de la fienne dans f^ 
parfaite matqrité» • ' 

' Quand vous aurez cueilli des noix à- 
peu près de cette groffeur , vous les ferez 
blanchir dans Teau bouit][ante> vous les 
mettrez après dans Teau fraîche , à mefure 
que vous les tirerez du blanchiflage \ vous 
l^S' iaiilerez dans cette Qau refjpace-de 
vingt-quatre heures» 
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. Aa bout de ce^ems ^ vous .verferes cette 
eau 5 & en remettrez de nouvelle ^ ce que 
vous concinuerea^ 'pendant huit jours » eu 
changeant d'eau toutes- les vingt-quatre 
heures» Après avoir obfervé cette règle 
Tefpace de huit Jours vous retiterez vos 
noix : vous en piquerez quelques*unes de 
clous de girofle ^ & piquerez les autres de 
lardons d'écorce de çicron j vous les met- 
trez iafufer dans Teau-de-vie pendant fix 
' femaines > & au bout de ce cetnps vous re* 
tirere2i^vo$ noix. 

Vous ferez eniuite fondre du fuae ou 
. hi cafibnade dani de Teau fraîche , vous 
mettrez ce fyrop dans l'eau-de-vie » paâe- 
re:^run & l'autre dans la chaufla^^ & votie 
xatafiaferafaic« 

On peut aufli , fi Too vetit, etAployerlii 
fyrop de noix codâtes > tant petites qoe 
groiïes. 

Le fyrop des petites noix eA beau ^ celui 
des grofles eft noir j il ne faut point mettre 
* 4-^au dans ce fyrop » il y faut mettre iim« 
plemcfu tde reau«-de-vie« 

Mettez deux fois autant d'eau-de-vie 
q^ede fyrop ^ c'eifc-â^Kiire » les deux rieti 
pour un tiers de fyrop* C'eftaiiiiî quefe 
fait ce ratafia dont j'ai déjà confeillé à» ne 
faire beaucoup ^ à caufedu peu de de*. 

L SLh Aoix a qfielques bonnes i^ualitcs^ 
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de la Dïfiiltatimû 40} 
f^Vft en la diftillant , pat la raifoti qu'elle 
\àiS^ dans lalambic le iel fixe dont elle eft 
trop chargée ^ &c la lijqueur ëft plus belle » 
œiei^x^ faifante , meilleure au gaur, 6c 
tDoii^ coûceufe : pottr faire cette liqueur ^ 
vous prendrez vos .noix. de. la giodêuc 
comme ci deflus , vous les écraferer dans 
fia mortier » & les mettrez dans l'alambic 
gveç lesépicesauifi pilées y &les tirerexà 
Mtit fço « & rafraîchirez fouvent* , 

... R^cme pour Jix pintes. 
^ .Prenez cinquan ce aoix que vous pilerez^' 
un denii-gros de clous de girofle ^ un gro$ ^ 
de macis^ deux gros de cannelle > demi* 

Eos de mufcade > le toiit pilé » mis à Tar 
mbic avec.quatre pintes d'eau-de-vie > 
quatre livres de ^ucre » deux- pintes & de« 
roîe d'eau pour le fyrop j le fucre étant 
fondu , vous meilerez vos efpriis , les pai- 
ferez â la chauHe > ôc vou^ eau de noix 
fera parfaite* 

Recette pour le ratafia de Noix. 

Prenez mille noix blanchies ,:chatigéQf . 

& piquées ^ comme j'ai dit ci-defTus y aveç 
du girofle i6c des lardons . d'écor^ce de«ci«: 
tron ; mettez ces noix dans des bouteilles , 
que vous^rempLircz jufqu'au^c (rois quartsi^ 
vous acheveftez de remplir vo» bouteilles 
4I eau-de^vie j & quand vous aurez retiré 
votre eau-de^vie , vous la mefurerez j fi 

^ vous avez, dix pintes, de . )u$ v,uus ff le^ 
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404 ^Tfàkéyalfonné 
fondre danç dix pintes d'eau cinq livres dé 
hicre, Scia mettrez dans l'eau-de-vie où 
vos noix auront infiifé. Vous paderez lé 
tout à ia chauffe , & aurez votre ratafiai 

' Ity a encore le mafia de brou de noix. Il 
faut prendre environ un cent de noix 
vertes au commencement du mois d'Aoùr, 
& piler dà^suri mpnier le brou:& le cœur 
du frait en femble , le^^rtiettré infufer danS I 
fix pin tes d eâu de-vié pêndan r trois mois i 
après, le mettre égoûter dans un tamis , & 
fâîre foiidre quatre' livres de fucre dans 
trois, pintes d'eau , mêier le tout enfemWe 
avjec un peu d'efprit de cannelle U 
paffer à la chauflè* Le ratafia de brou di 
noix n'eft bon que vieux. - ' • 



CHAPITRE CXin. 

Du Coing 

Xj E Coing eftle fruit d'un arbce qu'oa 
appelle coignaflier ou cognier. ' 
' «Ce fruit eft de la figure d*uii poire \ 
excepté > qu'il commence d^aborden poin» 
4e & tout de fuite s'élargit beaucoup , & 
s'écrafepaslehaut. EnmûriQant, il prend 
tine couleur d'un beau jaune ^ entre Toraa* 
ge & le citron , d'une odear forte«& (va» 
^^^uand ii ei^ fraicbem^xueiiliî mais 
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le gà.r<ie m?,pett;trçjp ; étant cueilli , ce fruit 
m, mûyjEiàfljîis. jbiçii.,;^^ .ck^t. en.eft ier- 
Vit èc àwce^ , âpr,e a mang.er crue , & excel- 
Ieiite<^i^aa<l ^Ue çft cuite. Oa le conâc'«p 
^en fkit oa ratafia parfait, quand il eft 
bien bouché : mais il lui faut encore bien 
4ttceniiS;poar acquérir la pÊçrfédion ;qu^il 
iui fauç* Ce .fcuic eft Aotpachalj & 4'ua 
amà . gfage . rftînr .eu i çci^ifîture.i; qu'en 

• Ratafia de Ço^Rg: '. , .; . 
- Les rataSas font fi:^nulrif liés^,qHf > 
«Wi^npmbre faur,qi4«iî fabriquant n.'ea 

m'i}\y'%} cû.w.?ne, je r^i.„dït'^ ^angéj tfe,!^ 
ftw4ffl>*-nwMJSj,<iu-;on n^itrùne. extréuie 
jatîén ti on 4: où ^^ui,^ çioin s . l'em barxas,^ 
Je. f ^uypli^R touS) i^l^ns, j paj>f Iç Wm- 
bre aes liqueurs «^efce/mu^ ji j.ejj'^«^" 

14^!*flap^/ifianr aicqfefe^au^^ P^PfÇ- 
ifonRes-ôntêiées des r.irafi.i^,^ ç'eii^ poilue, 
/&{ïs fa dion, dp ces,. pi^iapn^ ^ ^qy ç, ,tiÔus 
^vajjlppsi ,; içians çjçite ^fuic^', de, .ratafias ^ 

irfiftÇ-ç^j Wifafias fqa% (uJets'^Ù Venouvolle- 
î^PP9A<lj'afiU|(?es.à.autrçs.,pu p\i^t6tau boijc 
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4otf ^ Tmti raxfotmi- , . , - 
11 en eft tout autrement-decelm-cl , u 
lui faut trois ans pour ètre'itfa'petfeftioii. 

Pour faire ce raufia, il faut choifir les 
. plus beaux coings qu'on pou'rea "»ouy«r , 
• il faut qu'ils foient ftaîchement cueillis , 
"&bien mûrs; vousconnbîtrez'facileiïtent 
qu'ils font au point de maturité qu'il faut, 

Îiar leur couleur: îl faut que- ces^-coingJ 
oient bieri jaunes i obfervez fUr-tout 
qu'il ne foient ni gâtés ni péwrril, qu'ils 
toient fans tache. Ces coings bien choifis , 
▼ous leis eÂToiereas avec-un linge blanc , 
pour ôcer le duvet dont ils font couverts ; 
vousprehdrez enfuiWonerapé , &raj>efCI 
le fruit iufqvt'au coçtir , en ôbfervant de ne 
■ poittty memê le pépin. Qoand,vôtoS aufc» i 
rapé ce fruit , vous le laiflerez fetmetitet | 
dans fon jiii l'efpace de vingt-qtta«te keoi I 
tes au bout du quel tems veas le-prefletez 1 
dansun linge blanc*; fort -,*<»« qu'il puif- I 
''fe ré/ifterà l'eÔort delà pfeflion. - .'1 I 
*• ' Vbtti pâffétH^B&iï^Hefîus â 1 
fe ; 'vous y ferez fondre du. fucrt? ^- Sc quand 
fefucrèféra fondti , vdùs MettreE ce jus 
dans l'eau-de-vie, & y mettrez comme aux 
autres rata^àV; de réfptit épicé de girofie, j 
macis & cannelle, pour l'afTaifonner , fe- 1 
'iiin la «cette que jcL donnerai ci-apces. 
' ■ Ce mélange fait , vous le paflerez à h 
«haufle pour Le clarifier ^e plus en plus ; ce ^ 
^qi fe fera fâcilemeut , vous le mettes en^] 
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fn!n*^*"u-^'l^"l""« > vous aurel 
foin de bien boucher; il ?autde plus les 

bieft cacheter & les mettre enfuiîe dans 
la cave , ou. il faut les oublier pour deux 
ou trois ans. 

• Il faut abfolament laifler vieiilir ce ra- 

Après ce tcirts, cehe liqueur eft d'un 
gout délicieux & du goûr de bien des 
perfonnes; c'eft d'ailleurs un fpécilîque 
excellent boût le mal d'éftbmac f il àrrêre 
,ies cours de ventre les plus opiniâtres, & 
1 expérience des guërifons qu'il a opérées 
ttem liea de«rtitude fur ce point. • • 

Ce ratafia eft facile à faire; mais qdeli 
<ïtte faalequ'llfoit. oh ne réuffità le faire 
partait qu'en n'omettant aucune des cho- 
ies que, ai prefcrites pour le bien faire. ' 

Quoique ce ratafia fe perfeaionne eti 
vieiililfaiit, an peut èii bîire au bout de' 
ttois mois ; mais fi l'on veut qu'il ait tou- 
te la perfeifeiou qu'on peut defîrer , il fauc 

v^fri"^^" fra4emenc'danVra^- 
ve & ne ie botre qa'au bout de trois ans ; 
ceft-a peu près le tems qu'il faut à cetti 
liqueur pour èKéifa de^çleré perfection, 

^rl^P^ ipinte» /5s 
<»ing , faites fondre dans ce ju^ pafe â k 
^Ijaiiflç , iept livrw ^ demie de fucre , fix, 
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pintes d'eail-cle- vie , quatre pinfes d efprrt 
de via, & de rerpric de vin ila«ïaaReUe; ^ 
au girofle &c da macis. , * ce q^' il en faiiàa 
' ' jpuuf l'airaifonner ce qu'U doit èiret * 

Autre Receue. 
Vom vingt prntes de jus, metiea fcpt 
livre? & demie defujcre > dix pintes d'eaut 
àe-vîe 5 & de l'elpric des quatre cpices 
diftillées ce.qu iLea£iudra« 

^ " Recette double pour F hypotheqUCp ' 
\ Pour vingt pintes de jus , mettez dix 
pintes d'efprit de vin, d'efprits épicésce 
qjH*il en .faiidra.pQur i'ajlI^^iqnnenafiPX dô 
^ptre liqueur , & quinze livres de fucce^ 

Obferv^tion.X^ pomme dQ remçwe, & 
la poire de. rouffelet:, don nent upîr^tafia 
^ççiient , eti obferv?uit ,1a mone prjatique 
gtie pour celui-ci , tant pour le comoninf 
que pour le double Ôciiypotheque^enoJ?' 
iervàntbien dechoifîr les. meilleurs (^iis 
4es .deux eipçces ; car. les bonnes matières 
feules peuyçnt donner de bonne li^ueuïé 
11 eil entre les raufias^^e pçoune 4^ leiuet* 
f:e'& idè Tonttelet , par cap porc au coing > 
une diflféreace leulemewt qui eft àiav^ûr 
tage des deiix derniers ^ c'eft que |es rota* 
fias d^ pomrne de reinpue^ & de jpuûTeleti 
peuvent fe boire à.leur perfeâion au bouc 
de trois gppisi^ & quHjffUî;: vçiçjjAS f^iit 
ipnner/jeliii^de coing. : ^ 

' '* CHAPITRE 
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CHAPITRE CXIV. ' 

♦ 9 . r 

Du ratafia de Pcchc 

A pèche eftde tous les fruits le meil- 
leur le plus beau« Le ratafia qu'on faic 
de ce fruit eft auflï le plus délicieux <ju*oa 
puiffe faire de cous les fruits à noyau. 

Ce fruit eft. d'une fi grande délicatelTe 
qu*il faut épier foh point de maturité pour 
Ven:iployer auffi loc^ cecre délicaielTe fait 
qu'il eft très fujet à fe garer j car la pcche 
iin peu uopgarJce, perd de la fïnefle de 
fon goiit, & du parfum qui la mec' au- 
defl.us de tous les autres fruiis. " , .j ■ 

Recette. 

ChoifilTez pour faire ce ratafia , les pè- 
ches les plus belles & les plus mures qu'il, 
ferapoffible dechoifir; choififTez celles, 
qui auront le plus de jns j qbfervez qu'el- 
les ne foienr' point gâtées : Vous aurez foin 
encore de ne les cueillir que dans un ténis 
cluttd 5 pacceque fes fruits ont toujours 
plus de faveur &de goûr.* 

Quand vous les aurez cueillies aVec 
Toutes les précautions indiquées , vdus Icjs 
écraferez ôc les paflercfz'tour âuffittôc datïs 
un linge bien fort , pour en bien exprimer 
tout le |us ; vous ferez fonâçe le fucref dan« 
ce jus fans y mettre d'eau : xjuand lë lucre 
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feca fondu , vous y mettrez de Teau-de* 
vie ou de l'efprit devin , feioti la qualité . 
que vous voudriez lui donner ^ le prix 
qtfe vous vous {^ropoferéz de le vendre. 
A ce ratafia , il ne faut point mettre d'é« 
pices ^ pour ne pas 6ter le goût de la pè^ 
che^dont le parfum vaut toutes les épices 
ciu monde. 

Lorfque votre eau de-vie , ou votre ef- 
prit de vin fera dans le jus de Pêche fucré « 
vous palTerez le tout â la chauffe : quand il 
fera clair , vous le mettrez en bouteilles » 
que vous aurez foin de bien boucher &c 
même de cache ter^de peur que votre ratafia 
ne perde quelque chofe de fon. goût par 
révaporacion qui s*en pourroit faire ^ fi les 
bouteilles n croient pas exaûement bou« 
chées ; vous le taillerez enfui te repofer au 
moins pendant (ix femaines. 

Si vous voulez que votre ratafia foie 
rouge ou couleur de vin gris , vous lailTe* 
réz fermentèr la pêche ecrafée dans fou 
Jùs 9 plus ou moins » à proportion de la 
teinture que vous voudrez lui donner ^ 
iieptouhuit heures , fi le ratafia doit n'être 
que médiocrement colorée , ou plus » (i on 
Je veut davantage , pour donner à la cou- 
leur de la peau & à celle .du cœur de la pê^ 
chç , le temsde fe décharger & de colorer 
ie|as. Te ne dis rien de la quantité d'eau* 
'^de-vie^ ou d'efprit de vin, qu'il fane y 

r 
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mettr e > cela eft dugouc des Diftillateurs ; 
|eiaiâe<!ette^quanqcé à régler à leur intel- 
ligence: pour. iFerpric de vin ouUeau-de*' 
vie j le prix* qu'on voudra le ven dre , ou la 
qualité on voudra lui donner fera lare** 

gle<ie kl recette* 

« ^ ^ _^ ' 

C H A P 1 T R E GXV. 

Du Raïajïa de Prune de Reine^Claudcm 

ILi A reme*<claude eft la prune la plus par^^ 

faite de toutes , d'un goùc délicieux quandi 
on la mange fraîche^ bonne i contre, i 
mettre à leau-de-vie , & pour en faire du 
ratafia» Cette prune a beaiicoup de jus^ 
& fon jus eft d'une douceur extrême j c'efl: 
en un mot la Reine des fruits de cette 
efpece: auffieft-elle de toutes les primes 
celle dont le Conàfeur fe fert le plus^ & 
celle auili donc le Diftillateur fait le plus 
d'iifage. 

Il faut 5 pour faire ce ratafia , cueillir Je* 
prunes dans leur maturité i les employer 

• auflî-tôr qu'elles feront cueillies, choifir les 
plus groiles , les plus mûres qu'il fe pour* 
ra : obferver de ne les cueillir qu'en tems 
chaud ^ ficela fe peut , par la raifon que 

^boaS' avons dite dans les Chapitres précé- 
dens : ce quêtant fait» ayez foin de les 
bien eiTuyer ^ pour ôter ce duvet qui les 
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couvre ; quand vos pEunes feront eâTuy-ée^; 
vous les ouvrirèz^&^èW^^>&ç^^€i leiiôyàu , 
^ies écraierez dans un vafe bien;{>(opre9 0iL 
vous les laifferez feulement déUîT bu trois 
heures ^ de peur que ce fruk qui s'êchauâe 
facilement, ne fermen^^ttop , &-quje ia 
ifernientaîion ne Taigrifle^ce quiluioce- 
roit ce gout délicieu:; quiiaif: ie^mérue de 
ce ratafia.' . i \ . . *i 

Ce itms paflé i vousi fesotérez ; ïes^mec- 
trezdans un linge bien propre , & en ex- 
primerez tout le jus \ vor» terez fondre du 
lucre dans ce jus j quand le fucreiierabiea 
fondu y votfs 7 mettrez- f(iâi£»fire quantité 

* d'efprit d^ vin â la cannelle pouii tout ailai- 
fonn^ment , fans aâtte é^ïc^\ vou6.yt met- 
trez de Teau-de vie, paiferez^le tout à la 
chaulTe, & qiiand il fera- clair , vous le 
mettrez en bouteilles que vous aurez foin 

* de bien boucher & cacheter; de peur qu-il 
- ne. s'afFciblilTe par révaporaiioîl ^ vous le 

mettrez à la cave , pour le faire repo&ic » 

* l'efpace de iîx femaines y & au bout , de ce 
tems » vous pourrez le mettre en ven te* * 

Je renouvelle ici le confeil que j'ai don- 
fié ci^deffus de goûter fouvent.le ratafia ; 
mais j'ajoute encore celui-ci , c'eft qu'il 
' faut toujours le goûter avant q^e de le 
' vendre , pour bien conaoître fa qualité ou 
ies défàuts. : ^ 

On sailuie par 44 quilne manque rîea 
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a fes lecectes ^ on faic fes réflexions » on 
raîfonnç fyn opération , 6c on cire fes çon-. 
Cquencps ; pour i/ftire ;de même 5 ;iî . la 11- 
q^eai: A les qu^lic^^ qu^elle doit avoir , ou 
pour rpipédier à i^^^ui lui manque , il oa 
ârvo^r omis quelque cbofe^ ou enfim pour 
y ajouter , fi la liqueur eft encore fufcep ci- 
ble de plus de perfeûion qu'on ne lui en a 
<ïoiiné. . ^ . . * 

« )D ailleurs ^ en rai^noanc i:es principes» 
outre qu'on peut faire de nouvelles décou- 
vertes^ c'eft quon s'affure de fa propre 
fcience j & que fans compter qu'on fe 
met hors d atteinte y Se qu'on n'aura point 
de reproches à recevoir, fouvent encore 
on fe diftingue 6c fe mec aa*de^us dea 
autres. - ' » 

] Rien en un mot nf eft p^tit^pour celui 
qui veut exceller ^ il tire avantage de tout ; 
&c quoique le ratafia foit la partie la plus 
ingrate de la fcience du Diftiliateur ^ il ne 
faut pas cependant négliger de s y rendr». 
habile» 

^ , . Recette. 

, Pour vingt pintes de jus » vous mettreie 
huit livres & dix onces de fucre, dix pin- 
tes d*eàu-de-»vie y & del'efprit de cannelle 
diftillé ce que vous jugerez fuffifant pour 
le goût de vptre ratafia. 

* Recette double ou d'hypothèque. 

Sur vingt pintes de jus > vous mettree 

S iij 



Digitized 



41 4 Traité raifonné 

uinze livres de f ucre , dix pintes d'efpric 
e vin fimple & d'efprir awc quatre épi- 
ces , que nous avons décrit plus haut, fuf- 
fifante quantité pour iè^ôûèdë la liqueur. 

Obfcrvation. Pour prunes de ratifia de 
mirabelle & pour céhit d'abricot, il fauc 
obferver la même conduite que pour les 
làtanas de pèche ^« prune de. reine -^claude ^ 
c'eft. à-dire , q^u'il rauc écrafer le fruit , en 
exprimer Te jtis ^ &f y rnetrre' la qtmntké 
dé fucre prefcrite pour le ratafia de pèche 
A: pour lefyrop de celoî-^ci. . 

Ceux qui voudront l'avoir plus facile- 
pour la clarification , & pour eipprimer le 
jus du fruit , pour la, pèche , labncot & la 
reine claude » èar* il ' faut être vérita* 
hlement Artide P^vir en venir à bout^ 
mettront lefdirs ftuits dans de^ cruches » 
remplies les trois c^uatts d'un de ces trois 
fruits , & les rempliront d'eàu-de- vie » les 
boucheront bien , les laiOeronc pendant un 
mois : au bout dndit teins , les pafleronc &: 
prederonties fruits \ ils mettront neuf on<* 
tes de fucre par pinte de jus : il faut donnée 
Je tems au fucrç de fondre avant de le paf- 
fer à la cfaauire ; on y ajoutera des efprirs 
cpicés.Si Ton veut en faire un hypothèque, 
jon mettra un tiers d'efpric dé vin avec 
Peau-de-vie^ & .dix onces de fucre par 
pinte. 
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CHAPITRE ex VI. 

Du Vcffétro^ & Us qualités ik la graine 

de carotte. 

TiE ratafia de Vefpétro fut autrefois une 
liqueur extrêmement à la mode : elle eft 
excellente pour les maladies occafifîntite^ 
par les vents : elle réunifloit deux exceU 
lentes qualités } elle gucrifïbit ^ faifoic 
plaifir. Son règne eft pafTé > elle eft tombée 
en bourgeoifie. Sa chute n'eft pas encore 4 
mauvaiie , & la bourgeoifie n eft peut être 
pas ia portion la moins fage de la fociété » 
on pourroit dire plus. Un nouveau nom 
fait quelquefois rortune plus qu'un méricç 
nncien & ij^conott. 

On emploie à ce ratafia fept forces de 
graines \ qui font Tani; » le fenouil , Tan^ 
géliquc, la coriandre 5 la graiae.de caroc- ^ 
te , celle 4e Taneth & de carvi* 

Jai donné les définitions des quatre 
premières aux Chapitrés qui en traitent 
fpécialement. Je vais donner celiez des 
iroîs dernières. 

La carottç eft une raçinp annuellp > poi^ 
tagere , faite comme un pivot » de coiileuc 
jaune ^ un peu plus quecitrine. S» moin- 
dre grofleur dans fa maturité , eft d*uo 
pouce ou d'un pouce & demi de circQnfc'* 

s IV 
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raice, & de-ia , juiqu'â cinq fix & pluij 
eharnue , ferme , unie ^ & diminue juf- 
^a'en;das,.de la longueur de cinq à lîx 
pouces, fans fibre , ni chevelu ;fes feuilles 
font d'un beauverd , vehes pat-deflous , 
dccoupées ea pii»fieur« fegments , qui fe 
divilent encore en 'une infinité d'autres : 
la tige eft ferme , droite cannelée & gar- 
J^J^P^'^intervallede quelques feuilles fem. 
blabl^s aux premières : aufommet de cette 
tige naît dû làrge bouquet en parafol , 
coaipofé dè'-plufieurs petites fleurs blan- 
che?. Sa graine eft un ovale applati , de 
couleur rougeâtre dans fa maturité \ elle 
entreen piufieurs autres recettes, ainfi que 
teous dirons ci-après j elle eft atomatique , 
tordiale &chafle les vents. 
^ Le carvi eft une plante qu'on dit avoir 
tire fon nom de la Carie , lieu de fon ori- 
gine. Sa racine eft longue , & grofte , blan- 
che .d'un goût aromatique un peu âcre; 
les feuilles naiffent comme par paires , dé- 
coupées , menues , le long d'une côte j elles 
font femblables aux. feiiilies de carottes 
lauvages : fes fleûrs fonr comme celles de 
Ja. carotte, tant fauvage que potagère , en 
parafol j compofcesde cinq petites feuilles 
rondes , blanches ou rouges, difpofées 
commç les fleurs de lys : fa graine eft étroi- 
te.im peu longue, cannelée furie dos, 
dun goûc ,âcre ^ aromatique. C'cft de 
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toute la plante la feule partie doat oa 
fefle afage dans la dlftillation ; elle eft 
ôomachale , cordiale & aronjatique ^ 
çhalTe les vents. Les Anglois en fonc 
grand ufage^ il en eaire dans beaucoup 
ftalimens. 

e :Le cher vi eft une raçine potagère; 
Compofée de pludeurs pivots , comine de 
peûts xiavets» lo^gsxomuie le doigt, blau« 
châtres en dehors y 8c très blancs en de* 
d!ans , doux. Se d'un goiit un peu aroma«» 
tique , & feramaffçnt en bottes à leur fom- 
lï^et. Ses feuilles reffemblent à celles du 
cercifi <Iont il eft une efpece ; du milieu 
fort une tige grêle , ferme & cannelée. 

âeurs fqmt bi^i^ches , fa graine eft ova- 
le , lopguette , menue, rayée dans fa lon- 
gueur , & beaucoup reflemblante â celle 
du perfil , d'un blanc gris , platte dans une 
jàe fes exttêmités , . aromatique , ^ borjine 
j>ûur les vents. 

VoiU les graines qui entrent dans la 
^ compofition du Vefpétro , & voici comme 
on les emploie* 

Pour faire le ratafia de Vefpétro, vous 
prendrez les graines cidelfus, vous les 
mettrez dans un vaifïêau bien propre, & y 
mettrez de Teau-de^vic j vous bouchère» 
bien le vaideau, 8^ vous aurez foin de re- 
nouer votre injfuûoa tous les huit jours 
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obfenre* cette !prattque pendant -n* fe^ 
maines : au bouc de ce temps , yqus la paf- 
ferez dans un tamis , & lai(ierez égouter 
vos graines \ vous ferez foudre du fucre 
dans Teau-de-vie qui fera fépar^e de votre 
infufion ^ fans y mettre d'eau comme aux 
ântres fyrops j vous le réniuerez tous les 
jours , juf^u a ce que le fucre foie bien fon* 
du; il faut toufours bâtucherle vaiflèau 
pendant que le fucre fera â fondre , afin que 
les efprits nes*évàporent point j quand vo- 
tre fucre fera fondu^ vouspafferez ce mé* 
langeàlacbauifâ. Si Voté vouU^ què ce 
jrataâa foit rouge ^ vous ferez une teinture 
jde coquelicot* /'^ ' ' ' ' * ! 

Obfervez bien ce que nous avBns dit 
ci-defTos^ &votre'ratafià feraparfait« 

Recette 

Pour vingt pintes de ratafia ^ vous ein^ 
ploierez vingt pintes d'eau-d e vîe, fix on- 
ces d'anis^ onces de fenouil y (bp de to^ 
îiandre, trois onces d'angélique trois 

€)nces de coriandre ^.fird'àtietb^ de &i;de 
carvi. ' ' 




■ 



Digitized by Google 



de la DiJlillatiOTl: 4 1 5 

CHAPITRE CXVII. 

Rata fia de Cajfu. , 

ILiE caffis eft une efpece de grofeiller il 
qu'on appelle grofeliler noir en beaucoup 
d'endroits: il ne diffère des grofeillers 
rouges qu'en ce que fon écorce e(ï plus 
noire , fes feuilles plus larges, & qui jau- 
nirent en vieilliiTant : ion fraie vient ea 
grappe , il eft fort doux & même un peip 
fade» très noir. Onenfaic*ua x^^a qui 
a beaucoup la vogue à préfenc , a lequel oa 
atrribue des etfers prodigieux ^ 
merveilles: (a f;euiUe a de l'odeur. On en 
prend rinfufion comme du thé, & cect^ 
mfufîon fait des m^raf ^ fi Tbn en croit 
les partifans ducalEs» < . 

L'ufagp nous en vient dé Bordeaux , 01^ 
on le mit a la mode il y a qùei.^ues années^ 
Il a fi bien pris depuis » foit qtiè les effets 
Xbient bien prouvés ou non qullAgutp 
avec beaucoup d'éclat & de brillant dans 1^ 
monde ; on .£aic même up ^xtra^t de 
frair^ comme du genime; ^tiquet oi^l 
4onne le grand nom de Panacée. Il nel^ 
iz^s fansji^érit^ , il fA fort cordial y il aid^ 
^ U digt^ilion 9 & piefque tout le mo^ide ^ 
ce ratafia pour obvier aux accidetis de 
.çeg^iue« ^uii mérite ou upnles élç^^ 

Svj 
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ïdont ôh rhonore : voici la façon de Teni-î 

ployer ^ elle eft fort fimple. 

Vous prencirez les feuilles de caflis , 
donc vous ôrerez les côtes \ vou9 les mec« 
trez infufer dans l'eau -de- vie pendant ua 
mois y vôus mettrez dans ladite infufion 
du macis , du clou de girofle , de la can- 
ïielle \ 6c quand la vertu du càifis aura biea 
paffé & bien pénétré votre eau-de-vie, 
vous pafTerez cette infuiion dans un tamis* 
L*irifufîon pafTée , & vos feuilles bien 
égouirées» vous mettrez du lucre deda^is ^ 
fansy mettre d'eau. Ce fûcre ne fondra pas 
d^abbrd , parcequ'ii fonddifficilemencdans 
Teau-dè-vie , & il lui fâùdrà du tems , que 
vous lui donnerez ^ vous le remuerez tous 
les jours , jufqu'à ce qu'il foit bien fondu» 
Vous obferverez fuc-CQut de ne point laif- 
fer le vaifleau , dans lequel vous aurez mis 
Vôtre infufion ^ débouché pendant le tems 
iqûe votre fucre fera à fondre , la force dé 
vosefprits , 6c la vertu des feuilles ducaf*- 
s'évaporeroient : pour cet eflet , vous 
mettrez cette infufîon dans une ctuche da 
^tès ou àtitre vaifTeaii ^ dont remboachu* 
re .fdit étroite , & puiiFe /e boucher, exaâre- 
îrietat pçtiiîant* X|ae votre fucre fondra* 
Quand votre itifufion fera au point où 
elie doit être , voits la paierez â la chauffe 
pour la clarifier ; & quand elle fera claire ^ 

VOUS la mettrez en bouteille , que yqu^ 



ielaDifilUation. - 4^1 
Jucherez biea 6c cachecerez ^ pour fervir 
aubefoin.^ 

Il n'çft pas furprenant que ce racafîa 
échaufFé , fortifie i'eftomac & aide à la 
digeftion des alimens. L*eau de-vie forti- 
fiée par les trôis épices ci^^deffus» le fucre 
& la chaleur même du caffis , fans une 
goutte d'eau » font concevoir fans di£cul* 
té , que la vertu qu'on lui donne eft nécef- 
iaire» tout y eft cordial & bon. 

Recette. 

Pour faire dix pinces de ratafia de caC» 
(îs , vous prendrez quatre poignées de 
feuilles, dix pintes d'eau-de-vie > deux 
gros de macîs , demi-once de cannelle ^ 
demi- gros de girofle pulvérifé » &c deux li- 
vres & demie de fucre. Si on le fait avec 
le jus du fruits il faut faire comme pour 
les autres hypothèques. 
* Pour faire ce rataHa au fruit , il faut le 
ttieillir' dans fa parfaite maturité ^prendre 
garde qu'il ne Xoit pas gâté , choifir les 
grains les plus beaux , les écrafer j & fur 
chaque livre de caiïïs vous mettrez cho.-» 
pined'eâti , & le lailTérez fermenter vingt-- 
'Quatre heures, en fuite lepreiler.^ & vous 
mettrez autant de pintes aeaa-dè^vie qué 
vous aurez de jus , & mettrez quatre onces 
de fucre par pinte, c'eft-à-dire, fi voué 
faites fixpintes 9 vous mettrez trois pintci 

de jus /trois pintes d'eau* de-vie ^ fié ahe 
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livre & demie de fucre que vous fçrez fon^ 
dtedans le jus ^ avant que de mettre Teau- 
de- vie , il faut Taflaifonner avec de refprit 
ëpicé,&le paflerez à la chaude. On peut 
auiC metirele grain écrafé dans leau -de- 
vie pendant trois mois , enfuite le pader & 
îe preflec , faire un fyrop & rincorporer 
kvec votre infufîon y fie le palTer à la 
chaulTe. 

. C H A P I T R £ CXVIIL 

• • • * 

JDu Ratafia de fieurs d'orange ^& du Ratd^ 
. Jia commufi & hypçthcquc d'orange de 
Portugal, . . 

iN^ous aurions compris dans le Chapitre 
de f orange ces trois liqueurs ^ fî nous ne 
nous étions propofé de faire des retaâas 
une partie féparée , parcequ*à parler pro- 
prement y le ratafia n'eft point Touvra^e 
de ladiftiilation , quoiqu'il foit une partie 
effeatielledu commerce du Diftillateur. 

Les fleurs auffi-bien que les fruits font 
jpropres à faire le ratafia : généralement cç 
qui eft propre à faire des liqueurs à refp.rxt 
de vin, éft propre à faire des ratafias. 
fleur d orangé , par la fupériorité de fon 
parfum , y ^ft plus propre cjue tpiite 
çhofe : quoique Tufage en foit un peu 
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:dc la Bijlillatlon 4^^^ 
des pamiatisv c'elbpouc^x que nous dou^» 
lions cette recette. ' ■ ^ *- , 

Pour fûte le rataâa de âeuc d'orange ; 
vous prendrez les fleurs les plus épaifles 
qu'il vous fera pofBbie y qui ferpnt fraîcher 
ment cueillies 5 avant le lever du foleil', au 
fortde leui: faifon ^ vous Lesipluchecez jk 
les ferez blanchir dans très peu a eau , vou» 
ferez bouillir avant d'y meccre vos fleurs ^ 
vous ne laifTerez ces fleurs que très pei>i 
de teois dans le blanchiflage ^ quand voU9< 
les aurez fait blanchir , vom- les mettre» 
égoutter dans untamis ^ jufqu'à ce qu'elles^ 
foiept froides ; & quand lelles le feront, 
&bien égouctées ,^ vous les ineure;z; infur 
fer dans l'^u^de-vie tout au moins fix fe- 
maines ou un mois j temyécoulé , vous: 
pa^ére2^ dans un tamis votre^ infufiott ^ 
|>our réparer vos fleurs d'avec reau-4e- vie j 
^qîiand votre infufio^ fera paflé^i^ que 
vos fleuri aurotjt été bien égouttées , vous 
-ferez fondre du fàcre dans Veau ^Sc quaud^ 
41 fera fondu, vous mettrez cette eau-de* 
^ie 9 fépatée des fleurs 5 dan:s ce fyrop, ôc . 
iepaflerez à la chauâe pour le clarifier 
^voilâ larfaçoiir :defdre.cè^.ratft&U'$î;Yo(ti^ 
4nfufion itoit trop forte en fleurs ^ vous 
ajouterez de Veau-de-vie & do fyrop , £fiXt 
cj;>mmeci-de(rus ^ àproportion de fa forcç,»^ 
Il n'y a dérègle pour te point que le dif- 
'^inement du f abiiquaut ^ &i goÛLt gén^ 
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' Traité folfoniU ' 
f al y qu'il doit étudiée ÔQ conaostte autaoC 
qo*iliefteii lui. 

* Plufieurs perfonnes ne Font point blan<f 
chir la fleur d'orange , parceque rînfufioo; 
ne donne pas tanc , & qu'il en faut beau*- 
coupimoins que^lorÂja'on les £dt blanchir ; 
il eift ûmple que ^ quand oti les.blanchic ^ 
«ne partie * au* parfum 5*évaporé ; mai* 
aufli quand on ne les blanchit pas, il a à 
beaocou p plus d'âcreté » qui fe perd abfolu* I 
mentnublanchiiïage; d'autres ne fe fervent 
^ue de Teau de fteucs d'orange diftiUée , 
forte en fruit y Se en mettencau ppxn rqu'ib 
^ îtigenc aii gout conveni): i force qu*il$ 
veulent donner a la liqueur. • 

Ces façons différentes de fatite ce ratafia 
^ont relatives au goût ^ ce font autant de 
chemins différents qui conduifent au mè^. 
me but. On ^eut elfayeilides trois façons^ 
^ 's'én tenir axe qu'on jugeca^le ùi^tUeur; 

On blanchit la fleur pour.iui ôter qe 
goût adre : on no la blanchit pas/pour épas* 
gner fur la quantité qu'il en faut quand on 
les blanchit* Oniie fertdei!eau4iftilléçde 
fleurs d'orange pour épargner les incom- 
.iXK>dités Se tranclier iea longueurs^ iTouces j 
<es façons peuvent être bonnes ^ je propp^ 
àufli ma recette! ' 
Recette pour f ai rc le ratafia de ficurs, i'omng^ 

" ' Prenez une livre de fleurs d'orange I 

^blanchies ^ comme il «il dit d-deiTu» > voii| 
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les mettrez dans cinq pintes d'eau<**de-vie ; 
vous ferez fondre votre fucre dans cinq 
pintes d'eau » & vous ne mettrez de fucre 
que deux livres. ' 
Si la fleur d'orange n'eft pas bUnchie i 

vous mettrez fepc pintes &c demie d'eaa- 
de-vie ^ fepc pintes & demie d'eau & trois 
livres de fucre. 

« 

. Recette pour faire le même ratafia doub^. 

Si vous voulez faire le raraiia de fleurs 
d*orange double» vous mettrez le double 
de fleurs pour votre infufîon , blanchies, 
comme il efl: dit ci dedus, dans lamêm# 
quantité d'efprit de vin fimple : vous 
jiietcrez , pour faire votre fyrop , au. lieu 
de trois livres de fucre qu'il faut dans la 
t ecette précédente pour le ratafia commun , 
fept livres Se demie dans celui-ci \ dans 
pareille quantité d'eau* 

Du ratafia & hypothèque d'orange de 

Portugal. 

Ce ratafia que noits donnons n'eft pas 

commun, le jus de Torange de Portugal 
en eft la bafe : il eft partit quand il eft bien 

fait y mais il faut pour le choix de$ oranges 



une extrême attention. 



L'orange eft un fruit très commun dans 

la Provence &c le Languedoc » plus com» 

iiiun encore dans la Provence j commun 
aufli dans Tkalie & fur-tout dans le Portu« 
gai > d où nous viennent les plus belles ^ 
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les meilleures. Ces oranges font grolTes 
comme de grofles pommes^d*an jaune dor: 
«liesfooc d'abord couvertes d'une peau ex« 
trcmement fine , jaune , dorée x cette peau 
ou écorcç 9 qui eft la partie quinteflenciea* 
fe de Torange , couvre une autre écorce 
blanche ^ épaide , charnue & tcès ferme : 
fa chair , ou fubflance intérieure, eft fpon- 
gieufe» véficuleufe , molle , Se féparée 
par plufieurs pellicules qui la divifent en 
pludeurs quartiers , pleins d'un fuc ai- 

frelet dans quelques unes, & doux dans 
\s autres. Ses femences font comme celles 
du citron , blanches , dures , oblongues & 
pointues d'un coté. Nous parions , dans 
plufieurs endroits de ce Traité ^ du mérite 
de ce fruit. 

^ Pour faire le ratafia d'orange de Portu- 
gal , il faut prendre les oranges dans leur 
plus parfaite maturité , c'eft-a-dire , pouc 
ce pays-ci fur la fin de Mars 3 ou au corn- 
snencement d'Avril ; choifir celles qui fe« 
ront les plus tendres y dont la peau fera b 
plusfine. Ces oranges ainfi choifies , cou<- 
pez légèrement la première écorce ^ qu'où 
appelle autrement ze^es d'oranges, fans 
couper le blanc de la féconde écorce ; gar« 
dez ces zeftes pour Fufage que nous dirons 
ci-après j ouvrez vos oranges, exprimez- 
en le jus , mettez ce jus dans Veau de- vie ^ 
dans laquellé vous ferez fondrç votre fu^ 
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cre y Se mettez les zeftes ci-de^us dans la 
Jiqiieur Se les laifTez infufer pendant douze 
ou quinze jours. Après ce tems ^ & quand 
votre fucre fera bien fondu 5 paflez le tout 
à la chauiTe pour le clai^âer ^ ôc quand vo« 
tte infufion aura paflé au clair ^ votre rata«; 
«fia fera fait. 

Obfervez fur*tout de ne vous fervir que 
d'oranges douces Ôc des plus .douces quli 
vôus /era ptfffible d'avoir ; quelquefois il 
s*en rencontre d'aigres ». d'autres fois d'a7 
nki'eres ^ ce font les plus mauvaifes , avec . 
les coconneufes v les aigres font encore le» 
plus fupporrables, 

jRcccuc pour U ratafia commun orange d(k 

Portugal. 

- ' Pour faire ce ratafia ^ fut dix pifltes de 
|us» vous mçttrez - cinq pintes; a eau-de- 
. vie , trpis livres de fucre , &. les zeftes de 
dix oranges» que vous laifferezin&iferpexw 
. dant quinze jours. 

Pour f hypothèque. 
Sur dix pintes d^ ja$ , vous mettrez fept 
pmtes d'elptits re&ifiés » huit livres & de*» 
iiiie dë fucre 9 &c leszeii^s d'orange, au une ^ 
qu'à la recette préc^ente. 

Autrsfafon défaire ^hypothèque. 

Au lieu de mettre infufer les zeftes i 

comme aux recettes précédentes , mettez 
. pareille quantité de jns & de fucre qu'-â 
i'hypocheque précédent , & faites diftillei: 
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ks zeftesen reûi&ancies efprîts , que vous 
mettrez en pÎM-eiUe quantité que pojiç Thy- 
porheqae ci-delFus, . " ' : n • 
• Obfervatiôn. Dam les recettes quç nous, 
venons de donner , nous ayons donné la 
qaîantitédefttcri^4Baa-de-w » ou fefpcits > 
relativement à celle du jus ^ mais il eft fa- 
cile de voir que nous ne £kat:uons notre re* 
cette que^ pour une quantité déceriTiinée, 
& on augmentera^ottl- on! diminuera par 
proportion de la .jjIus^ ou ^î^oîns grande 
quantité de jus lonne détermine: nen noii, 
plus fur la quantité d^orange qu'il faut 
employer , parceque les uijes rendent plus 
de jus y les autres moins. Toute ratrention 
du Fabriquant doit tomber fur le choix des 
oranges, qui doivent ecre, comme nous 
avons dit, les plus douces qu'il fera çôf* 
fihle. . .> 

CHAPITRE CXIX. 

• DclaGrcnatU;--' 

E grenadier eft un arbrîfleau très 
commttn«en Languedoc t^en Provence , Se j 
très connu dans ce pays-ci. Le fruit qu'il I 

Î produit 9 qu'on appelle ici grenade ^ &c que 
es Languedociens appellent miogranne , 
€& de la*clafle des fruits à écorce» Celle de 
la grenade ell dure comme un cuir^ de 
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<ouleur brune, ,^obicure eu dehors, &c 
faane en dedans ^ ce fruit eft tond , gnrni 
"d*u'ne 'couronne formée par Tes échancru- 
res du càliee. il efl: divifé dans fon incé* 
:rieur ]par pluiieurs membranes ^ qui (ont 
' tout atrtanc de loges remplies de giains 
^entalTés-ies pns. fur les autres , ê<. d une 
« fttbftdnce chenue ^ vtrès fucculenrie y die 
•çOùleûr rouge âncarnare , .extrCmeméut 
•^agréable au goac & très ta/raicbiâajirgr» 
tantôt aigre, tantôt douce , ce qui diffé- 
rencie les efpeces , en grenades aigres Se 
eèn grenades douces : on djftingue encore 
^ ces efpeces entre celles â petits éc c^ile^â 
'gfàs grains. . . , - : \ 

piùur faire le ratafia 4c GrctuuU. 
«Pour bieî) faire ce ratafia i vous pren- 
drez des grenades douces \ il faut choiûr 
celles dont. les grains font les plus gros: 
les grenadesiàpjettits grains. t. d'ian ero- 
îploi très ingrat , & ne rendent prefque 
rien. U faut choitir tes grenades les pliis 
'iaîneff , qu'elles né foient fur-tout ni gâ- 
tées , ni pourries , parcequg la nioindreai^ 
t tératibn dans ce fruitinflu.ç^njéçeflrairernenc 
* fur tout le reile du fruit , lui donne un gouc 
^f^aurti on amer ^ qui ore tout le n^érîte de 
- la liqueur quon peut en faire , ^ U gâte 
,abibtuit)ienr : il faut aufli que c^ fruir foie 
^pris dans fa parfaite». qiaturité ; ce que 
; yoas cormoitreic par le vermeil du grain ^ 
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qui eft d'un brillant frappant^ quattd le 

itmt eft â fbn point. 

Ce choix raie feloa les connoilTancçs 
^ue nous venons de donpet » vous oavti<« 
rez votre grenade j en ôterez les grains , 
& vous aurez fur- tout une extrême acten<» 
tion à ne point laider ces. pellicules ou 
' membranes ^ qui ^nc les réparations daqs 
Tintcrieur du fruit » parcequ elles forit 
très ameres » & donneroient â votre ratafia 
une amertume très contraire â la douceur 
qui lui eft eflientielle. 

Quand vos grenades feront égrainees ^ 
• Se que vous âutez arraché les œmbranes 
fufdices y vous les pre^Ierez avec la main 
dans un tamis » afin que le jus tombe dans 
une terrine , fans mélange de grains ou 
autres chofes , parceque ii le jus de vos 
grenades s'exprimoit avec un linge > les 
grains froiflës donneroient encore ua 
goût amer à votre liqueur ou ratafia : 
votre jus étant ainit exprimé » vqus feres 
fondre dans ledit jus le fucre » fans autre 
fyrop : vous mettrez enfuite Feau^de-vie &c 
de Tefprit à la cannelle , & autres épices , le 
paflerez eu fuite à la cfaau/fe pour ie clari* 
fier : quand uotre ratafia fera clair ^ vous le 
mettrez en bouteilles »& vocre ratafia fe- 
ra bon à boire au bouc de quinze jours » 
d une beauté& d'un goût tares ^ & âeaup 
i&r nouveau pour Paii^ î mais auill trèa 
coûteux. 
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\ Recette pour le ratafia de Grenade fîmple^ 

Pour deux pintes de jus » mettez cinq 
demi^fepciers d'eau-de-vie , une livre de 
fucre » & de refpric de cannelle ce qu'il ea 
faudra pour aifaifonner votre ratafia. 
Recette double ou d'hypothèque. 

Sur deux piates de jus de grenade , vous 
niectrez une livre & demie ou deux livres 
de fucre ^ cinq demi^-feptiers d'efprit de 
vin pour trois pintes environ, de de Tef- 
prit aux quatre épices » félon Paflaifonne* 
ment que vous jugerez le plus convenable 



CHAPITRE CXX. 

Sur Vhypothcque en général. . 

I^'oRïGiNE du nom d hypothèque n'eft 
pas connue des Diftillateurs qui rem- 
ploient ; & moi -mcme ^ je ne fais à quoi 
il vient pour les liqueurs ; mais comme 
tout eft de convention dans ce monde , hy- 

f^otheque en terme du diftillacion ^ iigniâe 
iqneur double , & c^elt ce qu'on eft coa- 
venu d'entendre par ce terme. 

L'hypothèque donc efi: une liqueur 
double )&à laquelle le Piftillateur a don« 
hé coure la petfeÀion dont elle puirte êtr^ 
fufceptible, ou plutôt foute la perfedion 
qu'il eft capable de lui dôhner. 

L'hypothèque & fa véritable ngniâca^ 
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tien y. eft un ratafia. double en fruit , fait 
avec des efprits & des épices , qui a tour le 
corps & le patfum de fr ui t , la force des ef« 
ptits &c la cordialité des épices. 

Les vrais hypothèques fe font avecle 
corps du fruit ^ qui fert à compofer le lyrop 
de ces liqueurs , il n'entre point d'eau 
dans les hypothèques pour faire fondre le 
lucre , c'eft dans le jus du fruit qu'il eft 
fondu. . ' 

Les hypothèques les plus ordinaires & 
les meilleurs font ceux de pèches 9 d'abri- 
.cocs , de coings , de mufcat & de grenade. 

Ces hypothèques , quand ils font bi^n 
faits ^ font d'excellentes liqueurs, infini- 
ment fupérieures aux ratahas , dont iJs 
font lame , auffi clairs que lès ratafias , 
quoiqu'infiniment plus moelleux & conlé- 
quemment auffi faciles » & mille fois plus 
agréables i boire. Lefruity a un goût plus 
marqué & pluis^ fin. L'hypothèque le rend 
après plufieurs années avec tout ion par- 
luœ. 

• On peut , fi Ton veut , faire des hypo- 
thèques avec toutes fortes de fyrops ^ en 
obfervanr cependant de ne point augmen- 
ter le fyrop en y mettant de Teau \ mais il 
faut mettre llmplement dans votre fyrop 
autant d'efprits qu iien faudra pour don-- 
ner à votre hypocheque la force qu'il doit 
«avoirr * . 

Si 
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* Si donc vous, vous ferve» lies fyrops , iL 
^ut qu'ils foient nouveaux , que ces fyrops 
foient faits avec des fruits qui aient été 
confits- feulement depuis trois ou quatre 
mois au plus , paixeque c'eft alors que le 
fruit & lefyrop font à leur perfeAion , & 
c^eft le feul tems qu'on piiifTe s'en fer vir 
pour faire dés hypothèques} à moiiis que 
ce ne fuiïent'des iyrtjps d'è fruits à écorce » 
qui confervent leur parfum plus long tems, 
& ce paiTtim eft la partie eflentielle de ces 
fortes de fruits* 

^ 'Généralement dans toutes les fortes 
d'hypothèques que vous pôarrés faire , 

vous mettrez pour leur aîlaifonnement » 
trn peu d'èfprit diftiUé aux quatre épices : 
ce qui leur donnera , outre la coidialiré , le 
goût le plus âatteur j mais les hypothèques 
ci-deflius font les meilleurs - &: les plus 
ulites* 

Quand vous aurez fait im Won choix des 
fruits qui vous (eroatnéceilaires, vous ea 
tirerez tout lé jiis / comme vous vouliez 
faire du ratafia. Quand vous aurez tiré tout 
le jus fans y mettre d*eau; quand ce 
fucre fera fondii /vous y mettrez de l'efpric 
dè vih^^le tout fMoh lés recettes de chia- 
cun 9 vous les .paflerez enfuite â la chaude , 

quknd fis feron^t clair-fin^ , votts les 
iaifonnerez dèvos efprits des quatre cpî- 
ces'^ & vous a tiendrez quelques jours pour 

T 
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les livxer au Publie > afin de donner le 
tems aux liqaeors cla &ite lear dépôt ^ s*U 
s'en doit faire \ car il y enaquienfonr^ 
d'ancres qui n'en font pas \ mais aa bouc 
de (ixfemainesj vous pourrez les livrer 
€^ coure {urecéi 

Au cas qu il fis iîc dans vos hypothèques 
q|uelqttisf dcppcs ^ voup» tirerez, pai: inclina-^ 
tion vocre liquei^r au clair. Vous remet- 
tcez de yefpric d«[ via dans VQCce^ dépôt 
le pafTerez â la chaullè de^ liqueurs âaes. 
11 deviendra clair. 

Cela fait , vous remettrez le tout en* 
fenibki ^ ^. vous n'aurez plus â craiiidj:e de. 
^epot, 

VpiU la façon de faire tous les hypo- 
thèques. Ce Chapitre^ tout abrégé qu il eft> 
fufht pouc les.faire de quelque efpece qu'ils 
puiffient être , & fera la règle dei toutes vos 
opérations en cette partie. 

Chapitre gxxl 

I!^ B$ knA^^ o^;e0è&ces, doornoo^ par*» 
lotts font des^ huile» par£i|Riée$» d'amaade» 
4e ben i^, ooifette. Nous allons dire. 
d'U^ord que fQnc fraies » la fa* 

çond'en euraice les huiles» & enfuiteDOUS^ 
4iton« la manière de les parfumer* 
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appelle ramandier , & eft très connu. Soa 
fruic à foa coinroen/C€(aaéAC u çâ; qu'une 
pa^rtic /tbarnue , verte , cptonneufe ep de-» 
UQr$r>i ai^ 4^diii%s da Wqpelle fe forto^ uiv 
uoy;au ofleux^ qioi renfermo* f&femence.» 
Â. que^ue^-it^ de arbres ^ elU çû) 
4Quce 3^ à d!aiUi!res amece/ Cttte femence 
^ft propreaientle fri^ç de^ lamandies ^ fic 
la feule chofe qu'on emploie. On en iFair 
des hiiiUs», dies. |pâ(e$.^ on le mange y oa 
s**Qn fçct pour U pare d*orgeac, ain/i que 
noAi;^ dirons^ Côcre femence efl: couverte 
d'une pellipijde spuâacce , (a. chair ferme* 
& blanche » ÎFoct douce 5c fore huileufè : 
on confit cependant le hroiu des amandes 
dans leu^ vei;dëu|: y â-pei;- près comme celui 
des n^Ts : oti lesefl^ie poQC ôter le duvet; 
qui li^xot^vre ^ & on les cueille â cet effet 
aupar^^itdm: quQ. les^ cioqugs. ou parties 
feufes diei l'une & de Taucre aient durci, 6c 
on I9S çqnfic enfai.ce ; mais^ comme cette 
partie ne nous regarde pas , ce fera de 
rbuileiiaipL^meni donc nous parlerons. 

Le Ben. 

\j^^xxx e(t ui> frui& à cacpe comme Ta* 
mande , d*un arbre qu on appelle ben ou 
behen* Ce& arbre c^oît dans lAraJ^ie ^ ua 
cafleie nôyau pour avoir la femence » de 
laqp^Ue on ck» une huile que lei» Parfa« 
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roeurs emploient i parcequ 
d'odeur a-eUe.tnême ; tBiiW elle eft extrê- 
mement fufceptible des impreffioins dè 
toutes les odeurs dont oti la veut charger i 
elle a aufli le mérité paiticuUer de ne 
ïancit iamais , comme les autres huiles 
exprimées , & de fe conferver ttèslong. 
rems au même degré de bonté. Cette huile 
fert à effacer les taches & lésf lentiUès do 
vifàge . appliquée feule , ou maiée dans 
les pommades : elle eft d'un ufage exwe- 
' tnetnent ancien. Les DiaiHateuis tirent 
de l'huile de ce fruit , qu'ils emplolént aux 
thèmes ufages que les Parfumeurs , pour 
faire des effences d'odeur & des porn^ 
mades. 

La Noifette. 
U noifette eft un. huit à coaue , què 
produit un arbre qu'on àppelle le noile^ 
tier. Ce fruit , tel que nous difons , elt 
couvert d'un brou peu épais, &fenveloppe 
encore dans une efpece de coupe evafee & 
- échancrée par le ha«t. Le ftuit qui eft la 
fcménce de l'atbre eft renferme dans une 
coque dure , de couleur roulïâtre quand la 
noifette eft feche , & couverte d une pelli- 
cule de même conleur^Sa-fubftance eft 
blanche & ferme, douce & hwtenfe , 
comn^ l'amande. L'huile de ce fruit s em- 
ploie encore avec fuccès pour les et- 
fences d'odeurs , aînfi que nous diron».- • 

f ■ 

\ 
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Pour faire ces huiles y on caiîe la coque 
défaits fruits,, on en cire le fruir» on le 
brpie ^ & on le met dans une forte toile 9 
fp4S^ la^ .preile t ^ pn en çxpriaiô Thailô 
ikas feu ^ ou (t on U tife au reu^ on broie 
de même les fruits quej'on met dans une 
ppçle ou caderole point étamce, furua 
fourneau , à un feu tempéré , remuant 
continuellement avec Teipatule^ )ufqu*â 
ce que votre, fruit jtic acquis une bonne 
chaleur; & quand les fcuîrs ain^ broyés 
font aflfez échaufîcs Sc qu'ils^ diitilJenc 
rhuiU'^ on les met <^onuiie cirdellus » dans 
une forre roilc qu gn çieT fous prefle^ QC 
on tire Thuile comme ci-dedus. 

V CHAPITRÉ CXXII. : 

Les EffoÈêtf pouf4€Si€Uu9euXjparfumce4 
- ' - ; ' aux fieurs. 

partie du Par- 
fumeur y mais comme les< e(Iences font 

auffi bien celle du Diftillaceur , q,ueja Heu* 

ne, & queies Parfumeurs ne faveur ^ ni 

fe donnent ici la peine de les faire , j'ajou- 
te au préfenfr tr^c^^ la façon de faire ces. 
elTences ; ceux qui en voudront profirer la 
tcouveronr y ceux qui ne s'en ibucieront 
point , la pourront pafler. 
. Pour faite c^Srliuil^s & eifen ces , ji fjtuc. 
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prendre une 4>cnte <ie 4et blimc catrée ^ 
d'envîran un pied & demi de chac^ue face^ 
ou plas j & lÀtite d\ià ffteà , qui s^vre 
jpar le côté y comme iin^ eouli^e s vous po« 
iemts mmtgrifie atffi de 'ferbhmc , pk|aée 
dru à la moitié de la hauteuc de vôtre 
bdtf e ; &4'otHrerrat^ «a CôulfiiCe cîotatoen- 
cera deux doigts au defibiis , & fe termi- 
tieca aa ^hattt de la boke. Si vous faîtes 
beaucoup de ces é(Iem:es , vous aurez plu- 
fieurs 4>oîises de la mème'façdn ; votisfren*^ 
drez enfuit^ une toile de coton neuve , qui 
ibk|>Uée^ quatre 9 & '^ui fdit d'un pied 
& demi où deux pieds en cai*é , à propor-» 
tion de la gtatidear cfe votre bolce. Vorre 
toile éiant ainft préparée , vous la trempe- 
rez dans L'bttile, de.l::^ii.oii^^eÛe,àQ noi« 
ferte , & voiîs dioiètéz de la toile dè coton 
par f téféreiice>â^te ittMre , 7parei»qa'eUç 

prend davantage l'hii^iJe : mais au cas que 
vous n en euiliez pas , ce qui ne fe renom» 
ne guère , votifs pôtttïiefc vt«ts ferwr d'au- 
tre bonne -toHe^>|K>wvnq^^ 
'été 4 la leffive \ vdtre toile étant «fnfiim- 
bib^^ Vous Iapo^ferejslftfi:lâ^e^iile^& 
pour le parfum d^éfdite^ was era* 

floieree toutes ie^^â^($4|ui auront 4'odeor 
forte & aj^rétfble ^ telles font la jdnquille , 
le jafmin d'Efpagne 8c le périt fafoii a ^ Je 
lis ^ la tubéreufe , l'œitlér , tableur d'oran# 
Sfiy kiiMi^iiec> & «ic{«s-âeiics <|uîi. onjc 
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ies^qttaHcés des fafdîces. Netfs n'avons p^^s 
encore parlé da itmgtiec ^il^ut M dfl^ uh 
Jtiotici. 

Le muguet eftnine plante qtti 'croît dans 
*ies boh & tes ^éléé^ y 'élte "i^ftembte 

beaucoup ;pëtfr lys , ce qui lui ar fait 
tlbnmfrielioni de lys- des valléës.Ses Aeufis 
font en cloches , blanches , évafées par le 
. haut, "détoupée» eh ^i^q cm fix t!i?éneWe9^ 
xl'une oëeur extrêmement agréable : il y en 
« de i>hinçs ,-de rouges d*ittcttVnaf^,^««fe 
totts^ne differeiit que par la coakjûfr^de lôttr^ , 
ftears. 

Pour continuer le Chapitre ,fî vous^to- 
ployez r-œiltet» il «e fafuc pàis ^ttkpldyet 

. ^es œilléts à racafia , imi^ 'Vous emploi^ 
{>ërics œillets niairbréis ^khcs ^ 

^'un rouge foncév ' . • * • 

' ^uand vous ature^ cboiitiesiftetiféMqtlè 

vous voudrez emplayét , qui toutes 'ddi^ 
vent être fraîchement cueillies y Se dâii$ 
leur force , vous en merttez un lit de cëîlô 
j^Vec kquëlte vbus youdlrez^pstfumer vtitXt 

effen^cè ,fur votre toi^te^cle cdcon , alnflifti'- 

^ hibéfe d^hatie , foit de. nôîïette , foit ^ 
h&n , ou ceRè d^oRvè viérge 6(1 ïiiéé^ttîj 
feu 9 oxxy atis pcmi^rez tnetcre tin lit ^e pll^ 
fteftifs^rat s^tticl^gées. 
• Vos^eurs ainfi étendues , vous mettrez 
fitrce iitiitt» autre toite deixyton , fembla^^ 

Tiv^ 
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ble â la première , & pareiliemenc trempée 

dans l'une defdices a^l^s» 
Si vaas povvez roujôars employer Phaip. 

le de bea ^ ce f^ra le mieux ^ par la raifoa 
foe nous avons dite. Toaces les vingt- 
quatre heures ^ "ions lèverez la toile de def* 
fus > Se remettrez tan. autre lit des mêmes 
âcors, dont vousaurez faitle premier lit> 
^ changerez lefdites fleurs de cette forte; 
chaque joi^i; pendant huit â dix jours. 

^ L'efpa^e de vingt; quatre heures fuffic 
.jpour dépouiller abfolument leur parfum, 
aonti'l^uîle de ben fe charge aifément. Ce 
qui tombe d'huile au fond de la boire pat 
çett« planche de fer blanc percée , eil d'a« 
bord parfumé. Vous mettrez d'abord ceU 
lerli en. bouteille, enfuite vous mettrez 
les toiles imbibces d'huile 6c chargées du 
parfum de vos âeuts fur la preCTe , & le$ 
prelTerez pour exprimer toute l'huile donc 
elles feront imbibées ^ ^ufqu'à ce quelar 
dire toile foie extrêmement feche , Se ce 
qui en fortira fera votre edence , que 
vous mettrez dans la même bouteille où 
yous aurez mis l'huile qui ie fera trou- 
vée au »fond de votre boîte ; vous lui don • 
lierez quelque tems pour repofer & faire 
fon dépôt , s'il s'en fait \ & enfuite la tire* 
rez à clair » en la verfant doucemen c par 
inclination dans une autre bouteille. C'eft 
^^infi que ^e fopt Us^ eifenceSi II nous relie 
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i dite cet}u'eft la tuibéreiiie y Se l'olive, 6e 
àdonoer une façon de faire Thuileou eT- 
ience poar les cheveux , parfumée de mê« 
i}ie aux^ fleurs » drée de la pâce d'amande 
douce , ce que nous allons faire dans le 
Clj^apiue fui vaar. 

' Les fleurs de cette plante font blaaclies ^ 
<^ires comme celles du lys »en calice » eva* 

fées par le haUt , ^partagées en quatre ou 
-«inq feuilles ^ graûes, onâueufeS'» épaift 
fes , &c d'une odeur Ci forte , qu'une tubé- 
xçuiç parfume une chauibre entière. Âu 
cœur de la fleur eft un piflil de quelques 
étamjnes g^f\\its d uçe^poufliérecrès flne. 
Cette plante poufle de fa racine plufieurs 
feuilles iemblables aux. premières \ mais 

f^lus longues , plus larges , proportionnel* 
ement à kut grandeur. Cette plante a To- 
deur extrêmement forte» & cependant 
^.â^^ble , ^ « par çon^àf^i^t^p d'uu rRfajge 
/excellent en cette partie des eflences pacfu« 
^ipà^saux.âeufs. 

*. î V Olive. 

. .Ç'eft le frjiit ^d'un arbre vtrès commupi^ 
dans la Provence, le Languedoc Lltalie , 
rEfpgne.jSc OiUt^ps pa^ys çï^auds » &c..^on 
.fr^ïiit eft 9ploi;i^ ^ yeid , dun gout exrreme- 
^rnenx ^p^p ava,nt les préparations (ju'oa 
"Uataii,, apre a^ inanger ^il ^Ûl charnu Ôc 
^ex(icmemen(; buiieux^il d^yie t nojj;eqi 
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mùiillam^ aa corar eft un os oa noyau 
oblong y pointu des demc ^c&tés^^ exi»èn»- 
fuoDC dar & épais ^ âc âllof»tïé>t>iir pUifii^f 6 
gerçures » ay anctrès'pentâe V!mde ^^iknis^ | 
ijuel ell une efpece d'amao^ 
Ce fruit eft du plus - grand tffiige |>at 
- rhuile qu'on ^n lird^ MSc qui fait une des 
plus eonfidécables parms à% ictmiiMrce I 
4e ces Pays. On en tire Uhttiie £a0S | 
feu^ qi/on appelle i^bailk weflge^ 
tfeft decelîc^là que nous confetUoM r^eua^ 
^ibrpcMir le» efieircfes ^^adîiméR.. 

^•kuitt^m cjfence pour l4s chtveux j parfur 
. mie m»^fi€urs.^ & thféc dt^apâu d*^ 

M il^^^fiifiel âe ne rien omet- 
%redé'la*feiçc>n -ele rifër les 'litiîles ou cf* 
fences pai fumées ^ nous continuons cetcb 
pâriie par celle t{u-on erre de la pâte dV 
mande douce pafhiméeaux âeurs^ & voici 
-çdmmenrefela fehku 

On eu nimen te d'abo r d par parfumer la 
*plee ^ es , 'é nfutte on en* extrait 
fende , qui^e'ft aiiffi parfumée » & Pamande 
;4^pi'»«flée d^iiile ^fe i^tiit «n fcmdVfr , ' 
jlbix.r oo fait une pâte â km ks ttiaias 

t 
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qii^oh ^pfpelie pâce dainaacle f^fwikt dfe 
Provence 5 &f<]a^i^ii veod très bien ^ outre 
i^€tfeo«e$ €â>ri^teBW0ièfiim06 d'ailèz grands 

Vous tpemdm "donc , )pcttr cfaite. tes» 

tpîhams itxtrômemettt i&i ît - Vous 

{)allei:% œtte poudre lau umis^ & coati- 
^orez^de pilerïfe.riepiiibc an rdrrôce qiii 

n'y ââra pasf^tIc Us|îrettiiisres & fi^dndes 

ibîs.» jii£)idâiceflt|œ'«mit i^pbîmptthiraD^ 

Ifê'&'bien^ân :'vo»s aurez ^une ou phi/ieam 

*a vons décrue au prccéden r Chnpiore \ vous 
éceadrez 'itfrik:i|i>i«iidie 'de fer bladccpw 

-^lêlée , 'un lit des fieurs doni^ous voudrez, 
iptft£uin^r:vor«e paie^inaiide » i&metcrte 
ce Iftide liouns un lit^>amamb:pub&rî-* 
^ »miS' fer ftier«£ ! vc^otte boiiie»»^ 
tlei^z >eti^ éiat ^itgM^iiMrte rheures \ mx 
:bout ide «e tem^ yif<ms r^tistrez. les deuf s 
les^iimiibs ^ptflMràféesv Minettrez bs 
3j&eu4?$ amaiides dansi le tamis , vous^es 
jp»(feitt^poor «n^pacnr èes^eors^ vous les 
-<diiietMz«iiiutte daifs'vatrë ou vos bo|-* 

>feâ^^l4c de la taème^Hi des inèmes fleu^ ^ 

-rés^ & <;ontinttet4iz U%èmepraTÎquepeli-' 
datit huit fours ^ en obfenMm^'de.efaaiiger 
aiûfi les deors | comme cUdeiTus , tomes 

Tvj 
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les viof^oaue heuces ^ au bouc de cc^ 
rems vous metcrer yoire poudre d'amande 
4iaosua linge ou plofieucs \ mais qui faienc 
neufs & forts : vous les mettrez à la prefle, 
& votre preffe étant leccée , vous la laif- 
ferez troi&heures en cet écar y ScVÏMÏXt qui 
en forrica fera parfaicemeac parfumée^ 
^rous la mettrer mfatce dans im vai(Feaa 
de verre biea boacheL» & lui donnerez 
qaelqoe tems pour fe repofer & (aire foa 
dépôt » après quoi vous la titerez^a clair ^ 
en la verÊfnr par incUnacion dans une au* 
tre bottteiiku. Ceft ainfi que fe fait l'huila 
M efllênce pour les ' cheveux i la pâte d'à- 
naaode douce parfumée aux Eeurs« 
/ Quant i cette pâte ^ elle^n'eft point pesr 
due , on la^remet dans le mortier ^ on k 
pile ^& on la remet en potidre conwie la 
-^enuere fois ^ on la met enfui te dan$ des 
pots qu'on boodbe bien > de pem: que. ie 
parfum ne tranXpire & ne s'évapore y ÔC 
quand votre pâte eft feche elle eft parfaite.» 
conferve fon parfum, que vous vendress 
enfuite pour pate de Provence. Je ne parle 

pas dans ce Chapitre j ni dans celui ci- 
dedus y des bulles âc elïences du cédrar ^qii 
de la bergamote 5 des autres fruits d 
écorce 9 dont oa pfiUt|wiuiTij&r lôfdi((es 
huiles ou eâfences:^ ça employant leurs 
^ainteileace&« 
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CHAPITRE CXXIV. ' 
Des Syrops** '» 
, * Le Syrop de Capiliairc. 

Il e{i;d'uiie exitème importaoceâ un Di£^. 
tillateur de fa voir faire les fyrops. Souvent 
cecte pairciê e(t la nieiiUure de £qn corn* 
merce , & d ailleurs , il fie peut pas Tigno- 
cet , parceqii'ildpic favoir manier le fucre^ 
Les fyrops les plus ufités , ce font les fy-. 
« iop$^^Q§i)x : le reûe eit la.pariie des Apo« 
ticaires.. Ce font les fyrops de cajpillaire ^ 
id'oi^geat , du limon de groseille d^ viof . 
lette , defqueU je vais donner des.rêcette$ 
à^la^fuiçe dufyrop de capillaire, par lequel 

Î*e comnriençe. 11 faut dire d abord ce qn'eâ; 
SkfhutQ qui donne le nom àce/j^iop. , 
^ f.e Capillaire^ 

. Le capillaire eft une^herl?e , ou plapte, 
lOi^l «vieift dans les lieui^ £ecs 6c pierreux » 
iar les rochers à l'ombre , dans les mur%^ 
!4ians les puics y comme la fcolopendre. Ses 
.feifiiles nai(l€n( immédiatement. 4e fa xa- 
& ^oni |aipgi&98* (indécriqueqi^nc l^^ 

.long d'une côce déliée , mais ferme ^ roi* 
.4e& €;annelQe , fur laquelle foncplulleurs 
.petites taches ou raies rouflatres & éle- 

. yées : i«« ^n^Ues. Xont petites ^ rond^^^ 
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-fermes^ unies» d un beau verd^tTOgw 
fimérrîqoement des deux coiés , le long de 
ceue cdre » 8c ferôuéhenci eilcs^*tqëeU 
ooefois d'un ««rdmoias foncée <}uelque* 
tois plus , quelquefois terne* Celui qui 
vient fur tes Tochefs ddtine^ tànfuûoa 

2u'on en fait , un goût aromatique \ xxïà^ 
n & très agréable , «t^ d^^B ^*rd 
Celui qui viient fur les murs 
tendre & g« , encore fort ^Sfcftna»- 
que ) celui des ptiirs^eft dn ph»*)«wrWflH 
mais le moins ton e^n odeur. C^tê^aftte 

ca rrcs peârorale , & ftès-rtAtîtfl«i6««t* 
Lecapittairede Morrrpelker eft^ftlMiWl 

renommé^ le^lustMmiéâe'tMS^Oli^ 
plus d'iifage dé «cebi du ^ianada^ue df 
tout atltte , parce<S|tt^l*iai le- ph» 
C'eft celui U fur^toot qu'on emploie poiff 
^re le fyrop qui pofte féli-iirtii. 

Quand vous aurez dtôtfi le «pilfeÎTe^ 
ainfi que nous ^retiam 4e dire , vous le 
mettrez, dans une pocle à corifitut^'avec de 
4'«u , yoiis4e tereît tjouiWir }iikjuîà'**Ç 
^otre eau ou'décoétidn * foii^-bien -tfrnb» 
& lorfque ^oifs ^ettei^ie^ j^mt¥i»ta. 
fuffifamnieiir imbibée & infu/ce , 6c qo?U 
fe fen ^dpicé au f<^ de Veaa »^aM 
que vous l^ayez plongé avec ^WdirtiWPe^f 
Yùn^ le retirerez èa feUjOtt vous^fwrtteijeft 
la décoâ on ou in^ufion dans Vkfi Mgm%9 

«isulTerw, <cgotttter irocce •cttpiUiM»;^w» 
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hertoiereï; ettfnire la pocle , & mettrez de- 

Sui aura fervl à infufer le capillaire , Ife 
lettrez htt le ira , & renmisvez Ifefocre , 
folqu'^ ce qu*il foi c4>îen fondu. Après ceU 
Vous cafier^ des isefi^, vo»s "Ôcctex le§ 
jatiAfes , & rte preïrdvéz que les blancs qafe 
Voas mettrez dans de l-eao itakhe ^ iM 
barrerez bien avec des branches d'olîer , 
tiépouillées de lear éçcatce ^ afin de les bieo 
faite ttïoadhr. Quand votre focfe & reati 
%oaiHir0ttt, vous ferrerez unêparriede 
^ôs^Waittfcs'tfcfctofs, afrtfi préparés , & vous 
•a tren drez igue Técirme Hoh mon tée & atta- 
iâaêe à ♦os blaires à^h , qui réfteront 
toajotfrsïur le fyrdp j âlcfrs yom l^écminé^ 
^Ttz-y ^ *près ^èk «tiittié vofife ffrùp , 
vous remettrez encore Bes'Blanes d^œute^ 
cormoïeia -pmnie^ Ms » jtffqrfâ ^e que 
*votr^ fyrop foie parfkfïertiertrclavifi^^ 
Ihécùm^htéz^ynnR qï^^^ te bit 

'ferez bdirilKr frifqu à ce-qtt-il caftittience 
^ 3'épaiffir ^ &^fe irédtiife en donffiftenvede 
"fyrûj>^ te que vous pourrez conndnreea 
4x«tiilim } car qtiïnd'tefyrûp'afvançe d^e 

fait , un très périt feti ïefWjt tnonrer , & 
d';iîlteurs attie|{fi^ ;i8c qtiaiïd ilieftfsric ^ 
W'Vè^pifÎTî par le tafnis : enfui te il faut le* 
laiffer réfraidir , 6c quand -ileft^ltoia » du 
le met en bouteille. 

C eft4à k véritable façon de ÊiÎMle ijrr 
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rop 4^ capillaire» Oblervez qu ii fauutqi^ç. 
votre fyrop ne foie ni trop clair trop 
4pais ^ trop clair 9 votre fyrop fermente- 
roit ; trop épais , il candiroit & fe cryftalli- 
feroic^ Le poinc véritable, eft de iavoir le 
niilieu jufte dans ces deux cas » qu'aucucie 
^.^le ne donne» Ôc ^u^ le DillUlati&ux^'acn 
quiert qu'avec la pratique & beaucoup dè 
raifonneinenc« \ 

Si VOUS voulez que votre fyrop ait unf 
coaileucmQy^s ambrée , vous tie ferez fim^ 
plernentque faire itifttfer le capillaire dit 
foit au marin fi^r la cendre djaud^g^ fans le 
faire bouillir ^«&:;quand -yoas^aurez palfé 

jM^ïr^.i^^f^^jûïi^.Ylîièsi^^ vof re /yrop^vec. 
. cette infunon.. O»^ prétend que x:e dernier 

eftp|u$ propre pour les malades que cel^ 
.qtt'on fait bouillir.- - - - - - ^ — , 

. R^^tu po^r f^ire U fyrop, Çofillaifç. \ 
Vous^pFen^rez diepy, onç:es de capillaiii; 
&;quatr^jpî^ites d[eaft^\fu Uvres.de fuj-. 
, çre p» caffopade ,.xtrois:<3Buf?., ^ vqiis env 
. ployez du^fucre,, & fix oeufs ^ fi . yoois yqus 

ÎU j /r i I * » -3 f -r«»n; 

lervez 4e cailonade ^ le tout pour trox$ pm* 

r tes , ou trois pintes ;f5ç chopine au plus^ 
s'il doit être employé proh^ptemeflt, le r©-. 
duire à trois , pintes , & fuivre votre Cha- 
pitre dans tous les point; , U.vott&TVOuie^. 

',bienfaiiej&I,e faite bon, , ■ . 
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CHAPITRE CXXV. 

J)u fyrop d'Orgeat* 

X^E fyrop d'orgeat eft de ceux qui font là 
plus en ufage. On s*en fert dans pîulieurs 
naaifons p préférabieoienc â Ia.^âte,pout 
laquelle il faut beaucoup de préparation, 
Ôc un grand travail. Le^ fyrop cependant 
€ft inférieur à la pâte ; mais il eft d*uii 
ufag^plus commode , parceque la pate en 
vieiliiâant , fe feche & s*aigrit , & d'ail- 
leurs, il faut la pailer par i etamine , peur 
faire l'orgeat, ou par on linge , lorfqu'on 
le veut boire \ au lieu qu'en prenant une 
certaine quantité de fyrop d'orgeat , qué 
vous battrez bien daris Teau , vocre orgeae 
cft fait fur-le-champ^ & vousîe poàvez 
boire } mais que la pate fpit meilleure , Se • 
le fyrop plus comrùode , je lai^e cette 
queftion à décider, pour dire a mes Lec- 
teurs commept fefait le fyrop d'orgeat. 

Vous prendrez des amandes de Proven- 
ce, vous aurez foin de les choifir de Tan* 
née , fraîcliemenr ca(Tées, ce que vous dis- 
tinguerez facilement par la fraîcheur de 
leur couleur ; elles font ordinairement plus 
blondes ôc moins ridées quand elles font 
fraîches. ' 

Vous mettrez quatre onces d'amandes 



I 
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ameres , par livre d'amandes douces : vaus 
mettrez lefdites atmrtdes dans uti vaifleatt 
ou terrine , avec de Teau bouillante par 
delHis y afin de l^déf^ottiller^pltts aifémenc 
de cette peau rouflâtre qui les couvre i 
vous les jetterez enftrire datîsde Veau firat^ 
che , à mefure que vous les aurei pelées \ 
& loffqu'eltes le feront tontes ^ Vous tes 
tirerez de cette eau fraîche, les pilerez dans 
un mortier , & les patferwfrfr une pierre 
bien unie , poar les broyer encore avec un 
rouleau de liois , fcft 7 tnettartt de ftmsi 
autres quelque peu d*eau , comme pour 
faire la pâte , de ]peur que vos amandes nie 
ïe tournentjeh huîle. Quan d votre.pâ te 'fe- 
ra ainii fake , v^ius la délaieri» mnsun 
peu d'eau , 'Se la ;pa(Terez par Tétamine , 
vons prelFeïdz'^fejri pour en exprimer bien 
la fubftance i & coftitiie il poûtroit tefter 
encore beaucoup de lait dans votre pâte t 

vous le redélaierez dans de nouvelle eau 
une féconde fois , & même une troi- 
fîeme,s'il e(l befoin , afin qu^îl ne reft^ 
point de lait àms ïa pare Obfervez tôu- 
tours de mettre frès,peu d'eau à ciiaqltè 
fois que vous hcvereï votre pâce , afin qtfe 
le lait en foft épaiis : Vousfctek tenfeifte 
du fyrop à Veau fimple avec ie ïucre ^ & le 
réduirez à PîlîFer , c*eft-i--dire , qnHl fe Cryf* 
tallife & qu'il foit .prêc à candir; alors 

ihettrez votre lit d'amaude de Iç kaflerest 
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]e remuer TDandant quelque tems ans pre* 
mi ers bouillons , félon fon é|>ai(IeUt j par 
la force du fîtcrc ; Se quaod vdus vous ap» 
percevrez que votre fyrop fera aifez épais j 
V'piis le Yenrferek âu Àtt pour le laiuer ré- 
froidir , & de cems^à aurre vous le remue* 
iefL 9 pour empêcheur que vtftre orgeat ne 
iftiohte rrop, Lorfquil fera froid, vous le 
itiectre^ eh i>oateilte ^en remoaTic^oujours 
votre fyrop. Si voiïs voulez que vôtre fyrop 
fente li âeur dWaii^^, ¥^difs uterrwz de 

i*eau de 'fleurs ci'oran.ge dans le lair d'à-*- 

mande t ou relie autre oddor dotir vous 

voudrez que votre fyrop foie parfumé» 
Ce Chapitre eft eâeuiiel ^ikuis tous (es 

^ointfs^^^ttffi ileft%oli'â64i'^ 'omettre au- 

ctfn. " ; 

'Bete/^e 'pour quéttrti pinte» Ue fyre^ 

•Pctir ^kire 'qtiatve ^^6s 'de te fyrop » 
vous emploieret fepc livres de fuc^re^une 

mandes amefës , quatre onrces d^attian* 
lies de inoyàu d?dtotêé€>de VitiMée , pwtfe^ 
qu'isUes font 1)6aacbup taoins ^miki es que 
hï'vtantes atniateâ«s« 

Si vous ajoutez de. ht fleur d'orange, 
voos en^tiieitrezà â^iéâdh ,4e tout félon 

votre jugement , le goût général & legoûi: 

des particulieis qoe ^otts ^udrez conteur 
cer« 
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: CHAPITRE CXXVI. 

Z)xc j^^rop Limon^ 

I. • • . . - \ ' • ' ♦ 

jE fyrop de limon eft autant en nfa^e 
que celui d orgeat. Oti| s'en fer t de même, 
pour les rafraîchiffemens dans plufieurs 
maifoQS* Pour bien fake.ce fyrop » il faut 
choifir des Hmqns qui aient Técorce un 
peu épai0e » & 4acouleac4eiadite .écocce 
plus pâle que celle du citron» Il faut pour 
employer leJimon » qp'iL n^aitaucune Uf 
che de verdeur , & que fa couleur cepen- 
dant ne foit pas bien faune^ parceque iorfr 
qu'il eft verdy il n>ft pas fi fucculent, & 

ie,4ii^^ft plus ,acide.,& mpins bon que 
quand il eft pris à fa tnaturi ré ; & lorfqu il 
eft (jcop. ja^ne 9 le^ fac eu devient -trog doui 
& moins^ propre , parceque , s*il ne faut 
p4S qu'il foit trop aigre » aufli faut-il qu il 
ait une petite poiritequi fait tout l'i^gré^ 
inpnt dp ce fruit. On coupe les zeftes dece 
fruit, on les fait bouillir dans de Teau, 6ç 
on. pane cette décoction par le tamis ; en* 
iuite il faut faire tin fyrop. i /caifer , *c'eft*-àr 
dire, prêtàfe cryftalUlerou candir. Avee 
Teau où vous aqrez faitbottilUr vos zeftes ; 
& pendantle tems que votre fyrop cuira, 
VQW prederci vos Unions pour en tirer le 
ju^i ^ ^u^nd vou^i^s aui;^;^ prêtés j vous 
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parferez le jps iJa cbaufiepout le dàrifier ; 
& lorlijue votre fyrop fera fait, comme 
nous avont die , vous le tirerez du feu » 
vous aicccrez v-utie jus dans le fyrop , en 
le veiiaut 4oiicemenc , & vous remuerez 
le fytop : quand tout le jus fera ver (é & 
fuffifammefic retpué , vous le iai(îerez re- 
froidir pour le mettre en bouteille : c'eft 
aînfi que fe fait le lyrop de limons & û > 
•ayant befoin de faire ce fyrop , vous 
trouviez pas de limons^ vous emploierez 
des citrons à leur place , ôbfervant 
exaâemeuc tout ce que nous venons de di^^ 
re^dte degré de Aiaturité. £r pour la façon 
de le faire , vous obfervèrez de ne mettre 
lé jus dans le fyrop qifaptès la cutlTon » & 
vous ne le ferez plus bouillir quand vous 
l^rez mïi y parceqae cette petite pointe 
d'aigre qui fait la meilleure partie de fon 
niérirë , fe di(Iîperoit« & votre iyropiie 
vaudroitplùs rien.* 
JUicetïe pour quatre pintes de fyrop de 

Limon*, . 

Si vous voulez &ire quatre pintes de fy- 
rop de limon , vous ferez votre décoétion 
comme pour ^e fyrop de capillaire^ vous: 
mettre* les zeftes du fruit, avec quatre 
pj^nces & chopine d'eau v fepr Uvres/dèi 
fttcre; &: votre fyrop érant prcr 1 calîer, ' 
vous mettrez une pinte de jus de limon au 
citron \ mois la quantité de limons ou ci-^ 
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trons n'eft pas bornée » parcequittit . âuîcî 

rend d ordinaire plus ou moins quitta au^ 



CHAPITRÉ CXXViL ' 
Le fyiropdc^ Grajiillfk 

L. 
E Tyrop. de groieille efl: une bqiilqiiL 
qn'on ùtit pour Ûippléejr 9flkàà(Mt 4i) fruiif; 
qui ne dure au: plus que^d^ux mois dans 
l'année ; & dans le; wAft il fe ccami«rak. 
un vuide pour ceux qui ainient ce rafraî- 
chiOemenir t Q*4ft donc: foiV c;o^£^Qi; ^ 
fruit qu'on feitle fyrop de grofeille. 

V Qus pi:ead&e2r d^Mi^QifeiUea dam lei^K 
de leur faifon , qui. Toient parfaitement 
snùres, vqu&qd qtec» les grappes» bs. 
écraferez , & les paflerez dans un linge 
blanc de ioctr ^ pofti: en bie!ii.eipftaier touc 
le jus; pour ce, vous prêterez biea 
foct , vous.cWiâeres voisftjw en ie faifan^ 
paffer à la chauflq , & Iprlau'il fera clair 
en,, vous y tiieui?e2& autan rd'eaii que vous 
aurez de jus , ptirceque le frui t roue feul à» 
ce jus deviendroirgelée^M lieu d'être fim*' 
plemenr fyrop ::ViQas n^me» votre' fiicre 
eniuitô dans ce jjis mèlaogiè avec 4is Teau» 
Si vott» envpiQyez du fucre » votts clarifie*, 
rez tout enfemble fur le feu» Si c eft de. 
la. caflbnnada que nous, cmplpj^e? , voas 
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commencerez votre fyrop à l*eau (impie 
avec U cailonade > & le clarifierez à fond » 
ayant que de mettre votre jaSj fans être 
mêlé d'eau , dans voue fyrop fimpiemenc 
clarifié , qui fera une nouvelle écume , que 
vous mettrez à parc» Cette écume n étanc 
pas mauvaife , vous la mettrez égouiter 
dans un tamis vous mettrez ce qui fera 
égoutté dans votre fyrop } vous ferez cuire 
vjoctQ fujQce â propos dans une ppcie à con-r 
€ture ; 6c quand il fera comme il doit 
•être > vous le rericer^ez diLfeu, & le laifler 
rez téfroidir pour le meture en bouteille. 
! Voilà la façon de faire ie fyrop de ^ro^ 
feille: nous donnons tous ces Chapitres 
abrégés mais aufli rieu ne. s'en doit négli-^ 
gen llfautice fyrop upe très-grande ac- 
tentio.n fans quoi vous pourriez bien le 
tnanouer » ce qîii ne lailfe pas d'arrivée 
forc^îbuvenL à ceux qui fe croient fupé- 
rienrs aux règles » & cherchent de nou^ 
,Vclles méthodes. Ce Chapitre doitècre fui- 
vi exaâepEient > toutes les parties en font ef« 
fentielles, 11 faut <^ue ce fyrop foir très 
^ais , & €epend9.nc il ne^fauc pas qu ilfige« 

R&çcuc j^ouE quatre pintes de fy^op 

dAgrofeiMcf 

pour faire quatre pintes de ce fyrop , 
vous prendr z ^ept livres de fucre , deux 
pintes & demie d'eau, deux pintes de jus 
de grofeille ^ enfuue vous claiiûercz yo^ 
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ire fyrop avefc des blancs d'oeufs à Tordli^ 
naire.ll faut, pour le mieux , mettre avec 
le Jus de grofeille , un quart de jus de * 

framboife. 

* « I 



CHAPITRE CXXVllL- 

Xtf fyrop de VïqIuu. , 

D E coûtes les fleurs donc on peut faire 
des fyrops ^ telle qu'eil la fleur d orange 
& autre , il n'y en a pas de plus en ula- 
gé ^ ni de meilleure pour cet emploi » 
que la violerce. Ce fyrop eftparriculier par 
U façon & par fa couleur , qui ell d'ua 
Beau violet foncé, le feul cle tous les fyrops 
qui ait cette couleur : il conferve la fuavi^ 
té de fon odeur, & on s'en fertpourplu- 
fîeurs remèdes ^ mais ce fyrop eft très dif- , 
ècileà faire. Il faur prendre la violette, 
qui vient au commencement du l^rinrems , 
c'efl: toujours la ttîcilleure à employer. II ne 
faut fe fervir que de la Ample ; la double 
n*efl: bonne que pour en extraire la couleur. 
11 faut la prendre dans le tems le plus chaud i 
& le plus fec de la faifon ; vous i'éplache- 
rez , oterez le vert , & mettrez infufer jes i 
feuilles de cette fleut^ dans un pot , avec tiii I 
peu d'eau , fur la cendre ehàudej mais il 
faut bien prendre gojrde que votre infu(îon 
né bouille ^parceque la couleur deviens 

droit 
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droit verte j ainfi vous aurez foin de bien 
ménager le feu , pour faire cette infufioHit 

Lorfque vous aurez préparé votre infu- 
fion , ainfî que nous venons de dire , vous 
la paflferez dans un tamis , & ferez enfuite 
vocrefyropàcalTer , prêt àcandir -, & lorf- 
que votre fyrop fera fait y Se parfait , vous 
Tôterez de deflTus le feu , & le pafTerez au 
tamis , que vous mettrez fur un baflin où 
vous aurez mis votre infufîon , afin que le 
fyrop paiïant à travers le tamis y tombe 
dans Tinfufion. Auflîtôt que le fyrop fera 
pafle par le tamis , & mêlé avecrinfufion , 
vous remuerez bien ce mélange , jufqu a ce 
que le fyrop & Tinfufion foienc parfaite- 
ment incorporés l'un dans Vautre j 8c 
quand le tour fera froid , vous le mettrez 
en boureille. Il faut obferver qu'il ne faut 
pas laiffer réfroidir rinfufîon aux fleurs 
pour y mettre le fyrop , parcequ'en paf- 
îant par le tamis , & tombant dans l'infu- 
fîon froide, il le figeroit fur Tinfufion ; 
attendu que ce fyrop eftprèt â candir lorf- 
que vous le retirerez du reu j & en confer- 
vant la chaleur de Tinfufion , votre fyrop 
fe mêlera plus facilemepr. 

Ce fyrop eft très agréable a prendre avec 
le thé; & fi on s'en fert rarement, c'effe 
parcequ il eft très coûteux. Le prix que Ton 
eft obligé de le vendre , fait que laconfom- 
xnation n eft point avantageufe au Diftilla- 

V 
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tear. Jé dois recommander ex^rîfBetMRt 
d'attention pour ce fyrQp;s|Kirceqtte famé 
d'attention à rinfufion on au fyrop , une 
injgnitc de j^Ù)b^$ lè.ma^Dquent j §c lej 
féal moyen d'éviter ce^maVv qui fait une. 
pecte-5 eft dé fuivre exato^nt & de tout: 
point ce qui eft dit dans ce Chapitre. Pour 
c^qiii regarde la violette, vous lire? ce, 
<^e nous en avons dit à la partie de fleurs , , 
oit nous aTQUâi explique cput ce qui regarde^ 
cette fleur. . 

Violette^ :^ 

Ppiir. faire -quatï^ piate$^ de cefyrep ». 
vQus emploierez fept livres de fuçre , qua- 
tre pintes d'eau , tr^is ou quatre œu/s > 
pour clarifier ^ & deux livres de fleurs de* 
violette^ que ce$ deux livres ne four- 
mlTent qu'une pinte de. d<^coâion. Si-.elles ; 
fourniiïbïent davantage^ le fyrop ne ieroit 
pas affez épais , & U poorroit fermenter , 
cpnHoeil arrive fouyent , faute, d'obferver 
les .regles cUdeflttSc, qui; font icependant: 
dlone grande çonféquetuce > à jp^^ que CQ. 

p eft pour, les femède&g, 

♦ » • 
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CHAPITRE CXXIX^ 
Sur toupies jyraps^*' 

11^ £ s diffêrens rops* <iaiii:' noas - y eiioo& ^ 

de donner les rececces , f4ifïtfeat pour mer*-- 
tre nos Leâeuc à même de faÎM-tous br^ 
£ytop$ qu'on peut faire, en faivanc avec 
artenûon pour chaque efpece , k Châ:pit]:e - 
qqi traite cîe celle qu'on fe propoie de • 
faire 3 & on fera toivoar^ bien« Le fyrop * 
d'orgear fuffir pour rihftruâribn générale > 
de cous^ceux qu'on peur- faùe des fruits i ' 
coque jdes graines Se femences froides. Le ' 
iyrop de capillaire eft la règle de ceuK-^ 
<^*on peut faire de tous lés vulnéraire»» ' 
Celui degrofeilie mec^au fait de lafaçoa^ 
de fa^re cous ces frotts^ rouges , comme Ut^ 
mare ; ta griotte y Sc la penade^^ft: autres ^ 
sac- Le fy rop de . littiont^ indhpnp la laçoti-n 
d'émployer les fruits: à éc&roff dans' cette- 
fstettie y comme la bigaï^radé j Uibergamcr^- 
te, le cédrat & i orange; de P^rtUgal^de ' 
fdrte que , dans tous les^'CdS j wm^^ez ' 
une méthode fervanc de règle pour tous^ > 
' ceux de cette efpece ; SCr-Vm de ces frcâi9f> 
fait règle pour tousles aucres^ dans 1^ ma^ * 
^eréidemème^effieceir^^ « ^ 

Si ' vous voulez faire qaelqae fyrop d^ ' 

fkowi blaïKkesv yonsfereas-^ine infuiion ^ > 

VU I 
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3uî vous tienne iîea décoâion , e*eA«Ip 
ire y vous proidrez vos fleurs ; que voa$ 
ferez bouillir dans de Teau , dans laquelle 
vous ferez votre fyrop , après avoir pafe 
ladite décoâion , ou intuiion , pa r le candis» 
' Si vous voulez extraire la couleur de 
cesiaiaes fleurs , vous fere^ comme pour 
le fyrop de violette. Nous avons dît qu'on 
la failbir ùfafer àcimud » c eft à-dice » fu^ 
.des cendres chaudes , ou petit feu bien COit* 
vert^ & vous fere;^ toujouts £ùr de réu$r » 
& de dépouiller parfaitement les fleurs de 
ieur couleur ^ & même d&leur parfum , ea 
obfervant ce point. Si vous faîtes dufyrop' 
^'œillet y vous tirerez votre couleur à graa- 
de eau , & feresi votre fyrop avec cette dé* 
codion. 

Si vous faites des fyrops de racine , coni' 
sne celui de guimauve èc autres » vousiar 
clerez & laverez vos racines , les fendrez ^ 
& les feriez booil-ir , ^ l'eaa^i aura f^rvi 
à fairecette coûion vous fer vira pour faire 
votre fyrop , qiiaad vous rautez palTç^*^ 
tamis» 

Ces fortes de fyrops ne font pa.s\4'ii* 
gr»n4 i^fage pour le goât préciiëmenH 
mais il^ft hm da les fayou taire , parce»' 
.auMkfofit remèdes. SiK b partie la plu« 
ècile, à un homm^qu^ a.quelque prjiti- 
que » riei^ ; n'eii i^ecette en cette partie» 
. parceciiiô > dansi le mtm^ /ï^Qg^ ugsl a 
» 
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delà DiJllUation.^ , ^Cf 
iVeuletlt plus fore en fruits racine , vulné^ 
raire , Heurs oa amandes , que d'autres \ 
mais la cuilTon eft le (eul véritable point à 
attraper ^ le jugemenc & beaucoup de 
pratique , font pour ce point les feules r^^^ 
ceues» 

^ C H A PITRE CXXX. 

4 

; Sur Us Infufions» 

^X^'iNFusioM 9 par laquelle nous termi* 
lions !e préfent Traité , a cependant précé^ 

.dé la diftillation* Nos Pères, qui igno- 
roient la diftillation ^ s étaient d'abocd 

fer vis de rinfulîon j elle venoitla première 
à Tefprit , iaos étude & fans art. Le yulgai*^ 
re de nos jours fe fer: encore des infufions; 
cependant , d elle à la diftillation ^ quelle 
prodigieufe différence pour la beauté , le 

. goût ^ & mêmeleproEt! Cepên4aiit , queU 
que fupérieureqiie loi t la dîflillacion à Tin- 
fufion 3 un Didiliateur ne peut pas-labatu» 
donner abfolument ^ il lui eft excrcmement 
utile delà coanoître » de iavoir lapraci* 
querdans une inftnité decirconftances ^ 5c 
ce ^ pour beau coup'de raifoo^ La premie- 

. re eft , qu'il faut contenter plafieurs per- 
fonnes qui font très perfuadées ^ & aux« 

* quelles on n'otera jamais de refprit , que 

, /out ce ^ui eft paflé àralambiç ^ ^réjudi- 
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46 Traité raijonne ^ 
cîable â iâ&'&Qté. £n fécond lieu ^ c'e£^ 
qu'elie faic la plus grande partie de laî 
fcUhcemèmedetDiftiilaieiK^d'à-préf^^^^ • 
& qtt*il ferait honteux d'être en défaut: 
fàt tà partie la plus infédeocedè cet acc » 
vis-à-vis de gens qui n'ont de connoiffance * 
da .métier que cetce feolei & parcequ elle^- 
eîk celle de prefque tout le monde. Troi- - 
fiémement, c'eft qu'elle eft d'une reifoutce • 
infinie dans^les endroits où Ton n'a pasdes * \ 
tnftruments pour diftiiler. Enfin , poup 
erre en état de faire tout ce qui ne peut para- 
fer à l'aJambic , fans dommage > &c pour 
lequel il faut néceflàirement avoir recours 

àrinfafion.^ 

Cequ on entend 'par infufîon , c'efl une 
boiilon qui a pris le goût ou4a couleur de 
ce qu'on juge à propos d'y faire infufer. 

Onlait de planeurs forces d'infuûons à 
Fèau pour les fyrops & remèdes. Oïl en * 
fait au vin ^ pour remède auflî. Â Teau-de* 
vie &: à refprit devin pour des. liqueurs & ' 
ratafias*;. 

On mer donc la recettedans un vatfleail ^ 
gu on bouche bien : on pulvérife iefdites 
recettes , ou on les laiffe dans leurentîer 
comme fi on les vouloir didiller y ôc on les , 
remue tous les deùx 'O» trois joùrs , pen- * 
dant quinze jours , un mois , fix femaines , • 
ou deux mois, après lequel tems on lés - 
tka4wjcement., JuCîft'à ce qij^ ie marc de;- 
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raeuce ifec; &c enfuite vous les mêlerez 
. av«c lô fyrop préparé à cet eâec, quli 
n'affoibliffe point votre infufioii , &: aprèsw 
on paile iexoot à la chaude» Il e& des infu-! 
fions plus promptes ; il y en a de huitc 
jours ^ telles fon^dks ànfùfioQS ou digçf** * 
rions d'épices >: dfautres de vingt-quatre » 
^heures , comme feroient. celles faites pou4^ ; 
dépouiller les flëurs de leurs eouleurs , & 
autres dont nous avons parlé dans plu- 
fiéurs endroits dé ce Traité.- On fait à?i 
Teaurile .vie^^des infufions des plantes aro« * 
matiques j jpet ufage eft commun parmi les ; 
Bpurgeois. On expofoit autrefois les infu- 
fions aa folëil ; d*aurres Jcfs mettoîent fur - 
ie feu ; quelques perfonnes en font; encore . 
de cette façon ; mais elles ne favent pas . 
quele feu qui.pQuilerînfuiion , lui donne - 
un gouti étranger y & diminue les efprits. . 
Pour faire les infuiiqtis en général^ il faut . * 
les placer dans des endroits bien frais ^ ex-^ 
cepté quelques^s » comme ceux d'extraire . 
lès couleurs deis fleurs » & quelques autres* . 
Nous auons donné, affez de recettes d'in--. 
fttfioi^^ pour^qae nos Lec^eufs ne doivent * , 
ppintitqe einbarraff'^s>.& affez de règle de ,- 
coAdui«e^>poai^ les fxieme k tnçjîttfe 4ft jae^ 
£45.fejr(j£ftperii 
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PRIVILÈÙE DU KOL 

1« ou I s , PAR LA grAcb i>b Dieu , Roi de Frakce 
DE Navarkh, ôcc. Salut : Notre Araé Pierre Guillym , 
Libraire â l*aris , nous a fai ex pofer qu'il defîreroic faire im- 
primer & donner au Public un Ouvrage quia pourTiitc; 
TrAiié ratfvnné de la Dijhllation , s'il nuus piaifoir lui accor* 
dcr nos Leitres de Privilège pour ce néceflaircs : Aces 
CAUSES, voalanc fuvorabicmenr rraitcr TExpoIant , Nous 
lui avons;)crinis &: permettons pir ces Préfentes , de faire 
impiimcrlcdic Ouvrage en un ou phnljurs volumes , Se aa- 
ranc de fois que bon- lui fcmb'cra , 6c de le vendre , faire 
vendre ôc de le débiter par tout notre Royaume , pundanr 
Ictcmsdc dix anncs cont^cutivcs » (kc. Faisons dcfcnfes i 
tous Imprimeurs , Libraires & autres perfonncs , de quelque 
qualité & condition qn'clles foicnr , d*ea încroduire d'inif 
preiCpn étrangère daosaucda lieu , comme audl d'Imprimeri 
on faire toicrimer » yendtt > faire rendre , te débiter , À 
colitrefiiire ledit Onrrage ^ (ous quelque prêcexteque ce ùik, 
4'aiigmentunon , correâion » cbangemeot ou antres > à peine 
' de conSfcMtoD de$ Exemplahet concre&ics , & de croîs nSk 
li?res d'amende contre cWon des coACievenams. Commaa* 
dons au premier notre HuilTier ou Sergent fur ce requis , do 
fttrejpour Inexécution dricelles tous aftes requis H néceftû^ 
tes , fans demander autre permiffio» » éc nonobftant clameor 
^ de Haro , Charte Normande , & lettres â ce comraifcifc' 
Car tel eil notre plalfir. DoNKéà VerûîUerle Tingr-Nii- 
tieme )our du mois de Mai , l*an délace mil fept cent cïor 
quantc. trois. Et de notre Règne le trente buifieme* Fatl^ 
Xoi eafonConfeil* 

Signé , SAINSON | avec paraphe» 

7e reconnois avoir cédé i M. Kyob la moitié dantle px^ 
lent Privilège. Â Park > le premier Juin , 1753* 

, Itêfjiire , aifemble U Cejfion , fur Je Regiflre XITl d: U 
Chambre Royale dif IMfrétkts ZT Imprimenn Péixis , N • 
j^â., foL 154 conformtment aux anciens He'^lemeuts ,ciM' 
firmes péor alui dniU îêvrUr 1713. jL Pétas p U 19 Jui^ 



De Ilmptiflo ciic de Pu>ot ^ roe PavitU 
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